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NOCIONES  PRELIMINARES 


Entrc  los  medios  empleados  para  apreciar 
si  un  producto  es  puro,  hay  que  colocar  ante 
todo  los  caracteres  fisicos  y  organoleptics ; 
es  decir:  el  calor,  la  transparencia,  la  opacidad, 
estado  (solido,  liquido  6  gaseoso),  la  consis- 
tencia,  la  volatilidad,  la  solubilidad  en  los 
distintos  liquidos,  la  densidad,  el  olor,  el  sa- 
bor,  etc. 

Esos  caracteres  son  de  tal  importancia  que, 
a  menudo,  bastan  para  reconocer  la  pureza  de 
una  substancia. 

Se  comprueba  la  solubilidad  de  un  cuerpo  en 
un  liquido  poniendo  el  referido  cuerpo  y  el 
liquido  que  debe  disolverle  en  un  matraz  bian- 
co 6  mejor  en  un  tubo  de  ensayo  y  agitandolo 
para  facilitar  la  disoluci6n.  Con  esos  tubos  de 
ensayo,  que  se  encuentran  en  las  vidrierias,  se 
pueden  someter  los  liquidos  a  la  ebullici6n,  fun- 
dir  y  volatilizar  ciertas  substancias  calentando- 
las  con  precaucion  por  medio  de  una  lampara 
de  alcohol  6  sumergiendolas  en  agua  caliente. 

Para  evaporar  un  liquido  6  desecar  un  cuer- 

2 


1 8  L.    DUFOUR 


po  en  bano  de  vapor,  se  pone  dicho  liquido  6 
cuerpo  en  un  plato  6  en  una  capsula  que  se 
coloca  en  un  vaso  que  contenga  agua  mante- 
nida  en  ebullicion  hasta  terminar  la  operaci6n. 
La  capsula  6  el  plato  se  calientan  con  el  vapor 
producido  por  la  ebullici6n  del  agua. 

La  densidad  de  un  cuerpo,  es  la  relation  del 
peso  de  este  cuerpo  con  su  volumen.  La  unidad 
de  volumen  es  el  litro  6  decimetro  cubico.  La 
densidad  del  agua  es  i,ooo,  la  del  alcohol  ab- 
soluto  765,  la  del  plomo  11,445;  esto  quiere 
decir  que  un  litro  6  decimetro  cubico  de  cada 
una  de  estas  substancias  pesa  1.000,  765  y 
11,445  gramos  respectivamente. 

La  investigation  de  la  densidad  presta  ser- 
vicios  para  apreciar  la  pureza  de  los  cuerpos: 
se  aplica  sobre  todo  a  los  liquidos,  y  para  esto 
se  emplean  instrumentos  llamados  are6metros ; 
estos  instrumentos  se  sumergen  tanto  mas  en 
los  liquidos  cuanto  menos  densos  sean. 

Los  areometros,  que  llevan  el  nombre  de 
pesa  alcohol,  pesa  sales,  etc.,  segun  los  usos 
a  que  se  les  destina,  no  estan  al  alcance  de 
todo  el  mundo,  pero  se  pueden  en  muchos  ca- 
sos  reemplazar  por  la  balanza. 

Para  esto  se  toma  un  matraz  que  se  pesa 
vacio,  despu^s  lleno  de  agua  y  despues  lleno 
del  liquido  cuya  densidad  se  busca.  Conociendo 
el  peso  del  agua  y  del  liquido  que  contiene 
el  matraz,  basta  establecer  una  simple  regla  de 
proporci6n  cuyo  primer  t^rmino  es  el  peso  del 
agua,   el  primer  medio  la  densidad  del  agua, 
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1,000,  ej  segundo  medio  el  peso  del  liquido. 
Multiplicarido  uno  por  otro  los  medios  y  divi- 
diendo  en  seguida  el  producto  por  el  primer 
extremo,  el  cociente  es  la  densidad  buscada. 

Para  comprender  mejor  esta  operacion,  su- 
poned  que  quiero  encontrar  la  densidad  de  un 
alcohol  y  que  el  matraz  de  que  me  sirvo  con- 
tiene  230  gramos  de  agua  y  290  de  este  alco- 
hol;    establecere   asi  mi   proporcion: 

,  230         290  A      ,      ,  -        290  X  1000 

de    donde    saco:  X 


1000         X  230 

La  densidad  de  este  alcohol  seria  126. 

Para  que  estos  ensayos  den  el  resultado  que 
nos  proponemos,  es  importante  que  los  dos  lf- 
quidos  tengan  la  misma  temperatura,  lo  que  se 
consigue  dejandolos  algun  tiempo  en  el  mismo 
sitio.  Es  bueno  operar  con  una  cantidad  de  li- 
quido tan  grande  como  sea  posible,  porque  los 
errores  que  provengan  ya  de  falta  de  exactitud 
de  la  balanza,  ya  de  su  poca  sensibilidad,  refi- 
riendose  a  una  cantidad  de  alguna  considera- 
cion,  influyen  menos  en  el  resultado.  Si  la  ba- 
lanza que  se  emplea  no  es  exacta,  se  puede 
obtener  el  justo  peso  del  cuerpo  haciendo  una 
doble  pesada.  Para  esto  se  coloca  en  uno  de 
los  platos  de  la  balanza  el  cuerpo  que  se  quiere 
pesar,  en  el  otro  plato  se  echan  perdigones  de 
plomo  6  cualquiera  otra  substancia  que  pese 
hasta  que  los  platos  no  caigan  mas  a  un  lado 
que  a  otro ;  se  quita  entonces  el  cuerpo  y  se  le 
reemplaza  por  los  pesos  marcados.  La  suma  de 
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los  pesos  necesarios  para  nivelar  los  platillos 
da  el  peso  del  cuerpo. 

La  influencia  de  ciertos  agentes  fisicos,  como 
el  calor,  el  frio,  prestan  igualmente  servicios 
en  la  investigaci6n  de  las  falsificaciones. 

Finalmente,  las  reacciones  quimicas,  es  de- 
cir,  la  accion  que  ciertos  cuerpos  ejercen  sobre 
otros,  juegan  un  gran  papel  en  las  investiga- 
ciones  que  nos  ocupan. 

Los  cuerpos  simples  6  cbmpucstos  emplea- 
dos  en  esas  investigaciones  se  les  conoce  con 
el  nombre  de  reactivos.  Asi,  el  yodo,  que  acusa 
la  presencia  del  almidon  coloreandolo  de  azul, 
es  el  reactivo  del  almidon  y  viceversa.  Lo  mis- 
mo  sucede  con  el  yoduro  de  potasa,  que,  verti- 
do  en  una  disoluci6n  de  una  sal  de  plomo,  da 
inmediatamente  un  liquido  amarillo,  que  deja 
depositar  al  cabo  de  algun  tiempo  un  precipi- 
tado  amarillo  de  yoduro  de  plomo. 

Entre  los  reactivos  cuyo  empleo  aconsejo  en 
esta  obra,  hay  algunos  que  uno  mismo  puedc 
prepararselos,  y  son  los  siguientes: 

Acetato  de  cal. — En  10  gramos  de  vinagre, 
se  echan  poco  a  poco  10  gramos  de  yeso  en 
polvo ;  cuando  cesa  la  efervescencia,  se  le  hacc 
hervir  en  una  capsula  de  porcelana,  se  deja  de- 
positar y  se  decanta  el  liquido  que  sobrenada 
en  el  deposito. 

Agua  de  cal. — Se  ponen  263  gramos  de  cal 
apagada  en  200  gramos  de  agua  de  lluvia,  poco 
mas  6  menos ;  se  agita  varias  veces,  se  le  deja 
depositar  y  se  decanta  el  liquido  claro  y  se  arro- 
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ja.  Se  pone  sobre  el  dep6sito  una  nueva  canti- 
dad  de  agua  de  lluvia,  se  agita  varias  veces  y 
se  conserva  el  agua  de  cal  sobre  el  dep6sito  en 
una  botella  bien  tapada.  Se  ha  de  tener  cuidado 
de  no  agitarla  antes  de  servirse  de  ella. 

Agua  pura. — A  falta  de  agua  destilada  ein- 
pleada  en  ciertos  ensayos,  puede  servir  el  agua 
de  lluvia,  que  no  debe  recogerse  sino  despues 
de  Hover  algun  tiempo,  ya  que  la  primer  agua 
que  cae  arrastra  las  impurezas  que  se  encuen- 
tran  en  el  aire. 

Oxalato  de  amoniaco. — Se  ponen  en  una  fe- 
domita  ioo  gramos  de  agua  de  lluvia,  2  gra- 
mos  de  acido  oxalico,  y  se  agita  hasta  obtener 
la  disolucion  ;  despues  se  agregan  5  gramos  de 
amoniaco. 

Mutation. —  Algunos  ensayos  se  hacen  ex- 
trayendo  de  las  substancias  que  se  han  de  en- 
sayar,  ciertos  principios,  para  contrastar  la  na- 
turaleza  6  el  peso.  Esta  extraccion  se  hace  por 
mutaci6n  con  un  liquido  volatil  (bencina,  eter, 
etcetera). 

He  aqui  como  se  opera:  se  hace  secar  la 
substancia,  y  si  es  necesario,  se  la  reduce  a 
polvo  tan  fino  como  sea  posible  echandola  en 
un  embudo  de  vidrio,  en  cuyo  cuello  se  ha  co- 
locado  antes  un  taponcito  de  algodon,  y  tenien- 
do  cuidado  de  atacar  algo  el  polvo.  Colocado 
el  embudo  sobre  un  pequeno  frasco,  se  echa  so- 
bre el  polvo  el  liquido  volatil,  que  empapando- 
le,  disolvera  los  principios  que  hayan  de  ex- 
traerse.    Cuando  se  haya  recogido  la  cantidad 
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que  se  quiera  del  liquido,  6  cuando  se  haya 
apurado  la  substancia,  se  vierte  el  contenido 
del  frasco  en  una  capsula  bafiada  por  debajo 
por  agua  caliente.  Termina  la  evaporaci6n 
cuando  el  contenido  de  la  capsula  pierde  el 
olor  del  liquido  volatil  empleado. 

Esta  evaporaci6n  se  hace  en  una  habitaci6n 
bien.aireada  y  sin  fuego,  ni  otra  luz  que  la  del 
dia  6  en  un  patio,  a  fin  de  evitar  todo  peligro 
de  explosion  6  de  incendio. 


ACEITES 

Se  dividen  los  aceites  en  dos  clases.  Los 
aceites  secantes,  extendidos  en  capas  poco  es- 
pesas  sobre  un  cristal,  se  enrancian  y  secan  al 
cabo  de  mas  6  menos  tiempo  formando  una 
capa  pegajosa  parecida  a  un  barniz,  que  no 
puede  quitarse  sino  frotandolo.  Entre  los  acei- 
tes secantes  se  encuentran  el  de  linaza,  el  bian- 
co, el  de  nuez,  etc. 

Los  aceites  no  secantes  se  enrancian  sin  se- 
car:  tales  como  el  aceite  de  olivas,  el  de  almen- 
dras  dulces,  el  de  ricino,  etc. 

Generalmente  los  aceites  secantes  se  enran- 
cian mds  facilmente  que  los  que  no  lo  son. 

ACEITE    ALCANFOKADO 

En  el  aceite  alcanforado,  se  reemplaza  a  me- 
nudo  el  aceite  de  olivas  con  aceite  bianco.  Agi- 
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tandolo  se  reconoce  fdcilmente  esa  substituci6n 
(v£ase  Aceite  de  almendras  dulces). 

El  aceite  alcanforado  debe  contener  la  deci- 
ma  de  su  peso  de  alcanfor ;  tambien  la  d^cima 
de  su  peso  si  se  le  ealienta  hasta  la  volatiliza- 
ci6ri  completa  del  alcanfor. 


ACEITE    DE    ALMENDRAS    DULCES 

Cuando  el  aceite  de  almendras  dulces  esta 
falsificado  con  el  aceite  bianco,  hace  el  rosario, 
es  decir,  que  si  se  agita  con  fuerza  el  frasco 
que  le  contenga  y  se  deja  reposar,  las  burbujas 
de  aire  introducidas  en  el  aceite  por  la  agita- 
c  ion  se  colocan  ordenadamente  alrededor  de  la 
botella  y  duran  bastante  tiempo.  Esas  burbujas 
de  aire,  las  unas  al  lado  de  las  otras,  forman 
como  un  rosario ;  de  ahi  la  expresi6n,  hacer  el 
rosario. 

Si  el  aceite  de  almendras  dulces  no  contiene 
aceite  bianco,  las  burbujas  de  aire,  aprisiona- 
das  en  el  aceite  al  agitarlo,  no  duran  en  la  su- 
perficie. 

Cuando  el  precio  de  las  almendras  es  caro, 
es  algunas  veces  dificil  procurarse  aceite  de  al- 
mendras dulces ;  se  le  substituye  con  aceite  de 
almendras  de  frutos  que  tienen  hueso,  que  tie- 
ne  las  mismas  propiedades  que  el  aceite  de 
almendras  dulces,  pero  que  se  distingue  por  el 
color  de  albaricoque  que  toma  agitandolo  con 
la  tercera  parte  de  su  peso  de  acido  nitrico. 
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ACETTE    DE    BELLADONA. ACEITE    DE     CICUTA 

ACEITE    DE    BELENO 

Estos  aceites  se  preparan  haciendo  macerar 
en  aceite  de  olivas  la  belladona,  la  cicuta  6  el 
beleno.  Tienen  menos  olor  que  el  balsamo  tran- 
quilo.  Para  su  ensayo  vease  Balsamo  tranquilo. 

ACEITE    DE    LAUREL 

Se  substituye  algunas  veces  al  aceite  de  lau- 
rel por  un  cuerpo  graso,  tenido  con  indigo  y 
curcuma  y  aromatizado  con  aceite  de  laurel 
obtenido  por  la  maceraci6n,  al  bafio  de  Maria, 
de  bayas  y  hojas  de  laurel.  En  los  dos  casos,  el 
producto  es  liso  en  lugar  de  granujiento,  como 
es  el  aceite  de  laurel:  en  fin,  es  menos  aroma- 
tico  que  este  ultimo. 

Si  la  coloracion  se  debe  al  indigo,  su  mezcla 
con   amoniaco  le  comunica  un  tinte  parduzco. 

ACEITE  DE  MANZANILLA 

Este  aceite  se  prepara  haciendo  macerar  en 
bafio  de  Maria  flores  de  manzanilla  en  aceite 
de  olivas.  Se  reemplaza  muchas  veces  este  ul- 
timo por  el  aceite  bianco.  En  este  caso,  por  la 
agitaci6n,  se  formara  el  rosario  (vease  Aceite 
de  almendras  dulces).  Otras  veces  se  reemplaza 
la  maceracion  al  bafio  de  Maria  de  la  manza- 
nilla en  el  aceite,  afiadiendo  a  £ste  algunas  go- 
tas  de  esencia  de  manzanilla.  El  aceite  obtenido 
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asides  menos  activo  y  de  un  olor  menos  suave 
que  el  obtenido  por  la  maceraci6n. 

ACEITE    DE   OLIVAS 

Este  aceite,  mezclado  con  aceite  bianco  for- 
ma el  rosario  (v£ase  Aceite  de  almendras  dtd- 
ces). 

Pero  se  coagula  de  6  a  8  grados  sobre  cero, 
al  paso  que  el  aceite  bianco  no  se  coagula  sino 
a  los  18  grados  bajo  cero.  Desde  luego,  pues, 
un  aceite  cuanto  mas  aceite  bianco  contenga 
menos  se  helara.  El  aceite  de  olivas  mezclado 
con  el  aceite  de  cacahuete,  forma  al  congelarse, 
un  deposito  granujiento  que  se  deposita  en  el 
fondo  de  la  vasija,  mientras  que  el  aceite  puro 
se  congela  en  toda  su  masa. 

El  aceite  de  olivas  debe  ser  preferido  al  acei- 
te bianco  para  las  preparaciones  farmaceuti- 
cas,  porque  no  es  secante  (vease  Aceites) ;  pero 
seria  mejor  que  se  le  reemplazara  por  otro  acei- 
te no  secante,  de  una  congelaci6n  menos  facil. 

ACEITE   DE   PALMA 

El  aceite  de  palma  ficticio,  hecho  con  un 
cuerpo  graso,  un  poco  de  cera  y  curcuma  se 
reconoce  por  medio  del  6ter,  que  no  disuelve  el 
curcuma. 

Un  peso  conocido  de  aceite  de  palma  mez- 
clado con  agua  y  pesado  despue^s  de  enfriarse 
no  debe  haber  experimentado  perdida  sensible. 
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ACEITE   DE  RICINO 

El  aceite  de  ricino  siendo  soluble  en  el  alco- 
hol de  95  grados,  y  los  aceites  que  pueden  ser- 
vir  para  falsificarlos  no  si&idolo  en  aquel  liqui- 
do,  facil  es  asegurarse  de  su  pureza. 

Se  encuentran  en  el  comercio  aceites  de  ri- 
cino indigenas  6  de  Italia  y  aceites  de  ricino  de 
America.  Los  primeros,  que  debieran  emplear- 
se  unicamente  en  medicina,  estando  preparados 
en  frio,  son  de  poco  color,  de  un  olor  poco  pro- 
nunciado  y  un  sabor  de  ricino  sin  acritud.  El 
aceite  de  ricino  de  America,  por  el  contrario,  es 
generalmente  de  mas  color,  de  un  olor  rancio, 
un  sabor  acre  muy  pronunciado  y  desagra- 
dable. 

Este  ultimo,  que  solo  se  vendia  antano  en 
las  farmacias,  es  causa  de  la  repugnancia  que 
muchos  enfermos  tienen  al  tomar  este  medica- 
mento,  y  la  prueba  es,  que  he  visto  personas 
tomar  este  purgante  bajo  otro  nombre,  y  en- 
contrarlo  muy  bien,  asegurando  que  el  aceite 
de  ricino  les  haria  provocar. 

ACETATO  BASICO   DE   COBRE 

Se  presenta  en  bolas  6  en  polvo  de  un  verde 
azulado.  No  se  disuelve  sino  parcialmente  en 
agua  caliente,  pero,  como  el  anterior,  debe  di- 
solverse  totalmente  en  cinco  6  seis  veces  su 
peso  de  amoniaco. 
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ACETATO   DE    COBRE 

Cristales  de  Venus.  Se  le  encuentra  en  cris- 
tales  de  un  verde  intenso,  poco  soluble  en  agua 
fria  pero  mas  soluble  en  el  agua  caliente.  Debe 
disolverse  completamente,  si  no  contiene  mare- 
rias  extrafias,  en  5  veces  su  peso  de  amoniaco 
dando  un  licor  de  color  azul  hermoso. 

ACETATO    DE   PLOMO 

El  acetato  de  plomo  puede  contener  acciden- 
talmente  cobre.  Para  comprobar  la  presencia 
de  este  metal  se  pulveriza  una  pequena  canti- 
dad  de  acetato  de  plomo  y  se  ecria  en  10  veces 
su  peso  de  amoniaco,  se  agita  varias  veces  y 
se  le  deja  depositar.  El  liquido  que  sobrenada  al 
precipitado  sera  de  color  azul  si  el  acetato  con- 
tiene cobre ;  si  no  le  contuviera  sera  incoloro. 

Acido  ACETICO 

Liquido  incoloro,  de  un  olor  parecido  al  vi- 
nagre  y  mas  6  menos  fuerte  segun  su  grado  de 
concentraci6n. 

El  acido  acetico  mas  concentrado  se  congela 
a  los  16  grados  sobre  cero,  y  puesto  en  ebulli- 
ci6n  puede  inflamarse,  caracteres  que  no  pre- 
senta  el  acido  debil. 

Este  acido  fuerte  6  flojo  debe  volatilizarse 
sin  dejar  residuo. 
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El  acido  ace"tico  puede  fabricarse  con  acidos 
minerales.  Para  comprobar  su  presencia,  se  lie- 
van  a  la  ebullicion  durante  media  hora  50  gra- 
mos  del  acido  que  se  ensaye  extendido  en  50 
partes  de  agua  y  adicionado  con  50  centigra- 
mos  de  fecula ;  se  le  agrega  entonces  una  gota 
de  tintura  de  yodo  y  el  liquido  no  se  tefiira  de 
azul  si  no  contiene  acidos  minerales. 

Finalmente  el  acido  acetico  mezclado  con 
una  disoluci6n  de  carbonato  de  sosa,  hasta 
que  no  se  produzcan  burbujas,  no  debe  teller 
olor  empireumatico 

Acido  benzoico 

Su  olor  es  distinto  segun  el  modo  con  que 
haya  sido  preparado.  Obtenido  por  sublima- 
cion,  su  olor  es  agradable  y  se  asemeja  a  la 
vainilla:  extraido  de  la  orina  de  los  herbivoros, 
conserva  un  olor  muy  desagradable  ;  en  fin,  es 
inodoro  si  se  le  ha  preparado  por  precipitaci6n. 

Preparado  por  sublimaci6n,  aparece  en  cris- 
tales  blancos,  6  ligeramente  amarillos.  El  aci- 
do benzoico  no  se  disuelve  en  el  agua  fria  y 
es  mas  soluble  en  el  agua  hirviendo.  Debe  di- 
solverse  completamente  en  10  veces  su  peso  dc 
alcohol  fuerte,  ^ter  6  amoniaco. 

Calentado  en  un  tubo  de  ensayo,  debe  vola- 
tilizarse  sin  dejar  residuo  condensandose  en  la 
parte  fria  del  tubo. 

Si  un  acido  que  se  ensaya  presenta  todos 
esos  caracteres  es  serial  de  que  es  puro. 
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ACIDO    B6RICO 

Se  presenta  en  cristales  blancos  solubles  en 
26  veces  su  peso  de  agua  fria,  4  veces  su  peso 
de  agua  hirviente  y  25  veces  su  peso  de  alco- 
hol. Este  ultimo  liquido  quema  con  una  llama 
verde  cuando  tiene  en  disolucion  acido  b6rico. 

El  acido  b6rico  fundido  en  un  plato  de  por- 
celana  forma  despuds  de  frio  una  masa  trans- 
parente  como  el  vidrio. 

ACIDO    CITRICO 

Este  acido,  que  se  extrae  del  jugo  de  los  li- 
mones,  se  falsi fica  frecuentemente  con  el  acido 
tartarico,  cuyo  precio  es  menos  elevado.  El 
acido  citrico  se  presenta  en  cristales,  menos 
largos  que  los  del  acido  tartarico,  y  echado  so- 
bre  un  hierro  calentado  al  rojo,  no  despide  co- 
mo este  ultimo,  un  olor  de  caramelo. 

El  medio  mas  seguro  para  comprobar  la  pre- 
sencia  del  acido  tartdrico  es  el  siguiente:  se 
toman  5  gramos  del  acido  que  se  quiera  anali- 
zar,  y  se  disuelven  en  10  gramos  de  agua  de 
lluvia  ;  por  otra  parte  se  disuelven  en  10  gra- 
mos de  agua  de  lluvia  2  gramos  de  carbonato 
de  potasa.  Se  mezclan  poco  a  poco  las  dos  di- 
soluciones,  y  si  al  cabo  de  algunas  horas  no  se 
forma  precipitado  en  la  mezcla  de  las  dos  diso- 
luciones  es  que  el  acido  citrico  no  esta  mezcla- 
do  con  el  acido  tartarico,   ni  aun  en  pequena 
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dosis,  porque  por  este  procedimiento  se  puede 
reconocer  una  milesima  de  acido  tartarico  mez- 
clado  con  el  acido  citrico. 

Cuando  la  proporci6n  del  acido  tartarico  es 
notable,  el  precipitado  se  forma  casi  instanta- 
neamente  al  mezclar  las  dos  disoluciones. 

Acido  clorhidrico 

(Acido  muridtico ,  espiritu  de  sal) 

El  acido  clorhidrico  del  comercio  es  de  color 
amarillo,  pero  no  es  puro,  porque  el  acido  puro 
debe  ser  incoloro.  Calentado  en  una  capsula  de 
porcelana,  debe  volatilizarse  completamente  sin 
dejar  residuo.  Esta  evaporation  debe  hacerse 
al  aire  libre  para  no  exponerse  a  los  vapores 
del  acido  que  provocan  la  tos. 

ACIDO   FENICO 

Es  solido  y  bianco  a  la  temperatura  ordina- 
ria,  pero  se  licua  a  un  calor  suave  y  entonces 
presenta  el  aspecto  de  un  liquido  incoloro. 

Debe  volatilizarse  sin  dejar  residuo. 

ACIDO    NITRICO 

(Acido   azotic o ,    aguafuerte) 

El  acido  nitrico  puro  es  incoloro.  Como  el 
acido  clorhidrico,  debe  volatilizarse  sin  dejar 
residuo  (V'^ase  Acido  clorhidrico). 

El  acido   nitrico   puro  no   debe   precipitarse 
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cuando  se  le  anade  ya  sea  una  disolucion  dc 
nitrato  de  barita,  6  una  disolucion  de  nitrato 
de  plata. 

ACIDO    OXALICO 

(Acido  de  azucar) 

Este  acido,  que  es  toxico  y  que  se  utiliza  en 
las  casas  para  limpiar  los  objetos  de  cobre,  se 
encuentra  algunas  veces  mezclado  con  materias 
fijas  de  poco  valor.  Como  el  acido  oxdlico, 
calentado  sobre  un  pedazo  de  porcelana  se 
descompone  y  volatiliza  a  la  vez  sin  carboni- 
zarse  y  sin  dejar  residuo,  sera  facil  comprobar 
si  este  acido  esta  mezclado  con  materias  njas. 

Acido  picrico 

Reducido  a  polvo,  debe  disolverse,  si  no  esta 
falsificado,  en  20  veces  su  peso  de  eter  6  en  40 
veces  su  peso  de  bencina.  Para  facilitar  su  di- 
solucion en  este  ultimo  liquido,  se  introduce  la 
vasija  que  contenga  la  mezcla  en  un  poco  de 
agua  tibia. 

ACIDO    SULFLRICO 

(Aceitc   de   viiriolo) 

Como  los  acidos  nitrico  y  clorhidrico,  el  aci- 
do sulfurico  es  liquido  e  incoloro  cuando  es 
puro.  Una  pequena  cantidad  (1  gramo)  calen- 
tado sobre  un  pedazo  de  porcelana  debe  vola- 
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tilizarse  sin  dejar  residuo  (Vease  Acido  clorhi- 
drico) 

Para  ciertos  usos,  es  importante  que  el  dcido 
sulfurico  no  contenga  dcido  nitrico  ni  otros 
productos  nitrosos.  Para  comprobar  la  presen- 
cia  de  esos  cuerpos,  se  introduce  en  el  dcido 
que  se  ensaye  un  cristal  de  sulfato  de  hierro 
bien  verde  en  todo  su  conjunto.  Si  el  sulfato  de 
hierro  toma  un  tinte  de  herrumbre  el  dcido  con- 
tiene  productos  nitrosos:  en  otro  caso,  no  se 
colorea. 

Acido  tAnico  (tanino) 

Debe  disoiverse  facilmente  en  4  veces  su  pe- 
so de  agua ;  mds  dificilmente,  en  la  misma  can- 
tidad  de  alcohol  <L  90  grados.  Calcinado  al  rojo 
arde  sin  dejar  residuo  (Schmid  y  Walfrum). 

Acido  tartAkico 

Este  dcido,  calentado  suficienternente,  arde 
despidiendo  un  olor  de  azucar  quemado  y  deja 
un  carb6n  voluminoso  que  no  debe  producir 
efervescencia  si  se  le  pone  en  vinagre  como  lo 
hace  el  yeso  puesto  en  contacto  con  este  li- 
quido. 

Tratando  el  dcido  tartarico  en  polvo  con  5 
veces  su  peso  de  alcohol  k  85  grados,  se  disol- 
verd  completamente  si  no  esta  falsi ficado. 

achicoria  tostada 

La  achicoria  que  sirve  para  adulterar  el  ca- 
fe, tambien  se  falsifica  &  menudo,  ya  con  mate- 
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rias  vegetales  tostadas  6  no,  ya  con  materias 
minerales.  He  aqui  los  caracteres  que  debe  pre- 
sentar  la  achicoria  pura:  vertiendo  60  gramos 
de  agua  hirviendo  en  10  gramos  de  achicoria, 
cxprimiendo  bien,'  dcspues  de  fria,  hltrando  el 
liquido  y  haciendolo  evaporar  en  un  plato  co- 
locado  encima  de  un  vaso  que  contenga  agua 
mantenida  en  ebullicion,  se  obtiene,  despues  de 
la  evaporation  del  liquido,  un  extracto  suma- 
mente  amargo  y  de  un  bello  color  negro. 

El  cocimiento  de  achicoria  descolorido  por 
su  mezcla  con  negro  animal,  y  filtrado,  no  de- 
be  tenirse  de  azul  por  la  adicion  de  una  gota  de 
tintura  de  yodo. 

Finalmente,  por  la  calcinaci6n,  la  achicoria 
nadebe  dejar  mas  del  9  por  100  de  cenizas.  Se 
dice  que  la  achicoria,  mezclada  con  semillas  de 
beleno,  ha  ocasionado  envenenamientos. 

AGUA 

El  agua  no  se  falsifica,  pero  se  encuentra  su- 
cia  natural  6  accidentalmente  por  substancias 
que  la  hacen  inservible  para  determinadas  apli- 
caciones. 

Puede  dividirse  el  agua  en  tres  clases:  i.a 
Las  aguas  potables;  2.a  Las  aguas- impropias 
para  la  alimentaci6n  y  para  los  usos  dom^sticos, 
y  3.a  Las  aguas  minerales. 

Aguas  potables, — Deben  ser  incoloras,  lim- 
pias,  inodoras,  sin  sabor  particular,  aireadas, 
conteniendo  pocas  materias  organicas:  no  de- 
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ben  enturbiarse  por  ebullici6n  ni  cuajar  el  ja- 
bon. Las  aguas  aireadas  son  las  llamadas  lige- 
ras,  en  contraposicion  A  las  no  aireadas,  que  se 
llaman  pesadas.  Estas  ultimas  se  digieren  me- 
nos  faeilmente,  pero  basta  agitarlas  fuertemen- 
te  para  airearlas. 

Las  materias  orgdnicas  contenidas  en  un 
agua  seran  pocas  6  ningunas  si,  adicionada  con 
diez  centigramos  de  permanganato  de  potasa 
por  litro,  conserva  su  color  violeta  despues  de 
hervir  en  una  vasija  bien  limpia. 

Las  aguas  que  contienen  notables  proporcio- 
nes  de  materias  organicas  pueden  engendrar 
ciertas  enfermedades  y  propagar  ciertas  epide- 
mias ;  ademas,  se  alteran  pronto  y  toman  un 
olor  putrido  parecido  al  de  huevos   podridos. 

Las  aguas  contienen  sulfato  de  cal  en  mayor 
6  menor  proporcion.  Las  que  contienen  poco 
son  potables,  las  que  por  el  contrario  contienen 
cierta  porporcion  dejan  de  serlo.  Para  apreciar 
si  desde  este  punto  de  vista  un  agua  es  pota- 
ble, se  hacen  disolver  10  gramos  de  jabon  de 
Marsella  en  50  gramos  de  aguardiente  fuerte  y 
se  anade  una  6  dos  gotas  de  esta  disoluci6n  a 
medio  vaso  del  agua  que  se  ensaye.  Si  al  cabo 
de  algunos  minutos  se  ve  que  este  agua  tiene 
un  color  opalino,  el  jabon  se  cuaja  y  nada  sobre 
el  liquido  en  forma  de  copos,  el  agua  no  es  po- 
table. Las  aguas  que  cuajan  el  jabon  se  llaman 
selenitosas  6  crudas. 

El  agua  de  lluvia  es  potable ;  pero  no  sirven 
para  la  alimentacion  las  aguas  que  contienen 
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pequenas  cantidades  de  sales  calcdreas  en  di- 
soluci6n. 

Aguas  impropias  para  la  alimentacidn  6  pa- 
ra los  usos  domesticos. — Ciertas  aguas  tienen 
en  suspensi6n  materias  minerales  de  las  que  es 
fdcil  privarlas  filtrdndolas.  Otras  tienen  un  olor 
desagradable  que  se  les  puede  quitar  haciendo- 
las  pasar  por  polvo  grueso  de  carb6n  vegetal. 
Si  despues  de  esos  tratamientos,  las  aguas 
presentan  caracteres  de  un  agua  potable  pue- 
den  ser  empleadas  como  tales.  Las  aguas  sele- 
nitosas,  que  coagulan  el  jab6n,  pueden  ser  em- 
pleadas para  enjabonar  disolviendo  antes  car- 
bonate* de  sosa  en  la  proporci6n  de  50  6  60 
gramos  por  10  litros  de  agua. 

Los  filtros  de  piedra  porosa,  que  se  utilizan 
en  las  casas,  son  defectuosos,  porque  los  po- 
ros  de  la  piedra  retienen  materias  organicas 
que,  alterandose,  comunican  al  agua  un  olor  y 
gusto  corrompido. 

Las  aguas  riltradas  hay  necesidad  de  agitar- 
las  para  hacer  que  vuelvan  A  tomar  el  aire  que 
perdieron  al  ser  filtradas. 

El  agua  del  mar  no  es  s61o  insana  para  el 
hombre,  sino  igualmente  para  los  animales  do- 
mesticos. 

Se  le  puede  purificar  por  medio  de  un  filtro 
aconsejado  por  el  quimico  Girardin,  procedien- 
do  del  modo  que  sigue:  se  toma  un  barril  sin 
fondo  ;tor  un  lado  y  se  agujerea  el  otro;  se  co- 
loca  sobre  este  una  capa  de  arena  de  cierto  es- 
pesor,  despu£s  una  capa  de  carb6n  vegetal  y, 
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finalmente,  otra  capa  de  arena.  Se  pone  enton- 
ces  el  tonel  en  la  balsa  colocado  sobre  piedras 
6  suspendido  por  una  palanca  de  madera,  que 
permita  bajarlo  6  subirlo,  a"  fin  de  que  el  borde 
superior  del  tonel  pase  del  nivel  del  agua  de  la 
balsa.  Esta,  penetrando  en  el  tonel,  despu6s  de 
haber  atravesado  las  capas  de  arena  y  de  car- 
b6n,  se  despoja  de  las  impurez;is  que  contenia; 
tambi^n  el  agua  que  se  tenga  en  el  tonel  sera 
clara,  limpia  y  sin  olor  ni  sabor  corrompido. 

Cuando  el  agua  deja  de  presentar  estos  ul- 
timos  caracteres,  se  cambian  las  capas  de  are- 
na y  de  carb6n. 

Aguas  minerales  naturales. — Estas  aguas  tie- 
nen  en  disoluci6n  ciertas  substancias  activas, 
que  hace  se  las  emplee  en  medicina. 

Se  les  divide,  segun  su  composici6n,  en  al- 
calinas,  ferruginosas,  sulfurosas,  etc. 

Se  venden  algunas  veces  en  el  comercio 
aguas  artificiales  por  aguas  naturales.  Este 
fraude  es  muy  dif icil  conocerlo ;  y  por  ello  acon- 
sejamos  no  dirigirse,  para  aguas  minerales,  si- 
no  d  personas  en  quienes  pueda  tenerse  entera 
confianza. 

AGUA   DE   AZAHAR 

El  olor  agradable  del  agua  de  flores  de  na- 
ranja  y  su  sabor  aromdtico,  cuando  tiene  azu- 
car,  permiten  apreciar  su  calidad.  El  agua  de 
flor  de  naranjo  puede  contener  accidentalmente 
sal  de  cobre,  sal  de  plomo,  como  consecuencia 
de  haber  permanecido  en  vasijas  de  cobre  mal 
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estanadas  6  recubiertas  de  un  barniz  de  plomo. 
Se  reduce,  por  evaporacion,  el  agua  de  aza- 
har  a  la  quinta  parte  de  su  peso.  Si  entonces 
se  tine  de  azul  por  la  adicion  del  amoniaco, 
eontiene  cobre ;  si  da  un  ligero  precipitado 
bianco  cuando  se  le  mezcla  a  una  disoluci6n 
de  carbonato  de  sosa,  eontiene  plomo. 

AGUA    DE    COLONIA 

El  agua  de  Colonia,  cuyas  f6rmulas  son  nu- 
merosas,  debe  estar  preparada  con  alcohol 
fuerte  y  bien  rectificado  y  con  esencias  finas  y 
nuevas. 

Echando  un  poco  de  agua  de  Colonia  sobre 
un  papel  bianco  y  evaporandola,  el  papel  se  im- 
pregna  de  un  olor  suave,  si  el  alcohol  es  puro 
y  si  las  esencias  son  frescas.  En  agua,  una  pe- 
quena  cantidad  debe  blanquearse. 

Las  aguas  de  Colonia  de  poco  precio  se  ha- 
cen  con  alcohol  debil  y  esencias  vulgares.  El 
agua  de  Colonia  debe  marcar  cuando  menos 
80  grados  en  el  alcoh6metro  (Vdase  Alcohol). 

AGUA  DE  MELISA  DE  LOS  CARMELITAS 

(Alcoholato  de  melisa  compuesto) 

Liquido  incoloro  de  un  olor  agradable,  de 
un  sabor  a  la  vez  que  alcoholico  muy  aromati- 
co.  Mezclado  con  agua,  se  blanquea.  El  agua 
de  melisa  marca  en  el  alcohometro  de  78  a  85 
grados  (Ve'ase  Alcdhol). 


DICCIONARIO  DE   LAS   FALSIFICACIONES         39 
AGUA  DE   SELTZ 

Este  agua,  preparada  con  la  sal  de  Sedlitz, 
se  blanquea  cuando  se  le  mezcla  con  una  diso- 
lucion  de  carbonato  de  sosa. 

AGUARDIENTE 

El  aguardiente,  que  se  designa,  segun  de 
donde  viene  6  por  su  calidad,  bajo  el  nombre 
de  conac,  fine  champagne,  etc.,  es  alcohol  dd- 
bil,  que  marca  de  45  a  65  grados  y  proviene  de 
la  destilaci6n  del  vino.  Cuando  proviene  de 
otro  preparado,  es  incoloro,  pero  toma  un  color 
de  ambar  si  se  le  hace  permanecer  largo  tiem- 
po  en  toneles  de  encina,  donde  se  le  deja  enve- 
jecer.  El  aguardiente  debe  tener  un  gusto  fran- 
co y  agradable  sin  acritud  ni  acidez.  Algunas 
cucharadas  evaporadas  al  bafio  de  Maria  ape- 
nas  dejan  residuo.  Este  residuo  no  debe  ser  ni 
aspero  ni  acido. 

El  aguardiente  no  es,  a  menudo,  mas  que  al- 
cohol mezclado  con  agua  y  coloreado  con  cara- 
melo  u  otras  materias  colorantes. 

Segun  Carles,  el  mejor  medio  para  saber  si 
a  un  aguardiente  se  le  ha  dado  color  con  cara- 
melo,  consiste  en  mezclar  algunas  cucharadas 
de  aguardiente  con  la  tercera  parte  parte  de 
una  clara  de  huevo,  agitarle  con  fuerza  y  fil- 
trarlo.  El  liquido  filtrado  sera  incoloro  si  el 
aguardiente  no  esta  coloreado  artificialmente ; 
en  caso  contrario  quedara  tenido. 

El  aguardiente  que  no  debe  su  color  sino  a 
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haber  permanecido  en  toneles,  toma  un  tinte 
negruzcp  afiadiendo  una  gota  de  percloruro  de 
hierro  liquido  a  una  6  dos  cucharadas  de  aguar- 
diente. 

Algunas  veces  para  remontar  el  aguardien- 
te, se  le  afiade  pimienta,  piment6n,  alumbre, 
etcetera.  En  ese  caso,  el  residuo  de  la  evapo 
raci6n  al  bano  de  Maria  sera  mayor  que  lo  que 
debiera  ser.  Ademas  el  sabor  particular  de  ese 
residuo  permitira  conocer  el  fraude. 

(Para  investigar  el  cobre  y  el  plomo  en  el 
aguardiente  y  para  comprobar  su  grado,  v£ase 
Alcohol). 

AGUARDIENTE    ALCANFORADO 

El  aguardiente  alcanforado,  preparado  se- 
giin  la  f6rmula  de  la  farmacopea,  debe  ser  ino- 
doro.  Marca  en  el  alcoh6metro  59  grados,  que 
corresponde  a  una  densidad  de  916  gramos. 

Frecuentemente,  se  le  tine  con  un  poco  de 
caramelo  para  darle  la  apariencia  de  aguar- 
diente. Esta  rutina  ofrece  el  inconveniente  de 
dar  un  producto  que  mancha  de  amarillo  la  tela 
y  permite,  para  su  preparacion,  el  empleo  de 
alcoholes  impuros  y  no  recti ficados. 

AGUARDIENTE   ALEMAN 

Esta  tintura  es  de  un  color  moreno  poco  su* 
bido.  Cuando  se  echan  algunas  gotas  en  el 
agua,  se  obtiene  un  liquido  bianco  de  leche 
pura  sin  mezcla  de  amarillo, 
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AGUA    VULNERARIA 

(Alcohol  vulnerario) 

El  agua  vulneraria  es  incolora,  de  un  olor 
aromaticobastante  pronunciado.  Su  mezcla  con 
agua  desarrolla  este  olor.  Pesa  en  el  alcoh6- 
metro  de  70  a  80  grados  (Vease  Alcohol). 

Desde  hace  algunos  anos  se  venden  a  los 
farmac^uticos  esencias  compuestas  para  la  pre- 
paraci6n  instantanea  de  agua  de  melisa,  de 
agua  vulneraria  y  otros  alcoholatos.  Los  pro- 
ductos  asi  obtenidos  son  inferiores  d  los  pre- 
parados  como  lo  quiere  la  farmacopea,  por  la 
destilaci6n  directa  del  alcohol  sobre  las  subs- 
tancias. 

AJENJO    (LICOR) 

Este  licor,  que  tantas  victimas  produce,  debe 
algunas  veces  su  coloraci6n  a  una  sal  de  co- 
bre.  Se  comprueba  la  presencia  de  ese  metal 
evaporando  determinada  cantidad  de  licor  y 
calcinando  el  residuo  sobre  un  pedazo  de  por- 
celana.  Con  el  residuo  de  la  calcinacion  y  can- 
tidad suficiente  de  vinagre  fuerte,  se  hace  una 
papilla  que  se  deja  reposar  veinticuatro  horas. 
Al  cabo  de  este  tiempo,  se  extiende  una  capa 
sobre  la  hoja  de  un  cuchillo  bien  limpio,  se  le 
deja  algunos  minutos  y  se  lava  sin  frotar ;  si  el 
ajenjo  contiene  cobre,  la  hoja  se  habra  cubierto 
de  una  ligera  capa  de  cobre  rojo.  Es  preciso 
servirse    de    un    instrumento    de    tnadera    para 
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mezclar  el  residuo  con  el  vinagre  y  extender  la 
pasta  sobre  la  hoja. 

ALCANFOR 

El  alcanfor  es  poco  soluble  en  el  agua ;  y, 
por  el  contrario,  muy  soluble  en  el  alcohol  y  so- 
bre todo  en  el  eter ;  se  disuelve  tambi^n  en  la 
esencia  de  trementina  y  en  los  aceites.  Se  vo- 
latiliza  sin  dejar  residuo.  Arde  produciendo  una 
llama  blanca  acompanada  de  un  humo  negro 
sin  producir  dcido  clorhidrico. 

ALCOHOL 

(Espiritu  de  vino) 

Por  la  destilacion  del  vino  se  obtiene  un  li- 
quido  incoloro  que  se  designa  con  el  nombre 
de  alcohol  6  aguardiente  segun  su  grado.  El 
alcohol  de  vino  6  alcohol  de  Montpellier  marca 
ordinariamente  85  u  86  grados. 

Se  fabrican  igualmente  alcoholes  por  la  fer- 
mentacion  y  la  destilacion  de  liquidos  azucara- 
dos.  A  esos  alcoholes  se  les  designa  por  el  lu- 
gar  de  procedencia  bajo  el  nombre  de  alcohol 
del  Norte  6  alcohol  de  remolacha,  alcohol  de 
simiente,  alcohol  de  arroz,  etc. 

El  alcohol  de  Montpellier,  como  que  es  de 
mas  precio  que  los  otros  alcohoks,  se  mezcla 
con  estos  ultimos.  Estos  tambien  se  venden  al- 
gunas  veces  como  alcohol  de  Montpellier. 

Si  se  vierte  un  poco  de  alcohol  de  Montpe- 
llier sobre  un  pedazo  de  papel  bianco  y  se  deja 
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evaporar  el  liquido  casi  por  complete*,  se  perci- 
be  un  olor  alcoholico  y  vinoso. 

El  alcohol  de  arroz  tratado  de  la  misma  ma- 
nera  no  deja  percibir  mas  que  un  olor  alcoholi- 
co. Finalmente,  los  alcoholes  de  remolacha,  de 
fecula,  etc.,  dejan  el  papel  impregnado  de  un 
olor  desagradable ;  se  les  designa  con  el  nom- 
bre  de  alcoholes  de  mal  gusto. 

El  alcohol  del  comercio  es  una  mezcla  de  al- 
cohol absoluto  (sin  agua)  y  agua. 

El  alcohol  de  vino  6  alcohol  de  Montpellier 
marca  ordinariamente  85  grados  en  el  alcoho- 
metro ;  el  del  Norte  marca  90  grados,  lo  que 
quiere  decir  que  100  litros  del  primero  contie- 
nen  85  litros  de  alcohol  absoluto,  y  que  la  mis- 
ma cantidad  del  segundo  contiene  90  litros.  Pa- 
ra reconocer  la  cantidad  de  alcohol  absoluto 
contenido  en  cualquier  alcohol,  se  aprecia  por 
el  alcohometro  de  Gay-Lusac,  pero  como  este 
instrumento  no  lo  tiene  a  mano  cualquiera,  pue- 
de  buscarse  la  densidad  por  medio  de  la  ba- 
lanza  (Vease  Nociones  preliminares). 

El  alcohol  no  debe  dejar  residuo  por  evapo- 
racion.  Mezclado  con  agua  destilada  6  de  llu- 
via,  debe,  al  cabo  de  algunos  minutos,  dar  un 
liquido  transparente. 

Ei  agua  es  el  liquido  que  sirve  mas  frecuen- 
temente  para  adulterar  el  alcohol,  pero  como 
en  este  caso  la  graduacion  se  rebaja,  basta  in- 
vestigar,  por  los  medios  anteriormente  indica- 
dos,  la  cantidad  de  alcohol  absoluto  contenido 
en  el  liquido  para  apreciar  el  fraude. 
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El  profesor  Borfort  ha  indicado  un  medio 
aproximado  para  evaluar  la  fuerza  de  un  alco- 
hol. Se  empapa  en  dicho  Hquido  una  tira  de  pa- 
pel  de  filtrar  y  se  le  prende  fuego.  Si  despuds  de 
la  combusti6n  del  alcohol,  el  papel  se  enciende 
fdcilmente,  la  graduaci6n  es  mayor  de  80  gra- 
dos.  Si,  por  el  contrario,  se  enciende  dificil- 
mente,  la  graduaci6n  oscila  entre  75  y  80  gra- 
dos.  Finalmente,  si  el  papel  no  se  enciende,  el 
Hquido  tiene  menos  de  75  grados.  Si  por  eva- 
poraci6n  al  bano  de  Maria,  el  alcohol  6  el  espi- 
ritu  de  vino  6  aguardiente  deja  un  residuo  que 
toma  tinte  azulado  por  la  adici6n  de  una  gota  de 
amoniaco,  contiene  cobre ;  si  amarillea  afia- 
di^ndole  una  gota  de  una  disoluci6n  de  yoduro 
de  potasa,  contiene  plomo. 

Aqui  presentamos  una  tabla  de  los  principa- 
ls grados  del  alcohol,  con  las  densidades  co- 
rrespondientes,  A  fin  de  permitir,  conocida  la 
densidad,  encontrar  el  grado  y  reciprocamente. 


GBADO 

DENSIDAD 

GRADO 

DENSIDND 

^RADO 

DZNSiDAD 

40 

952,2 

69 

914,1 

80 

864,5 

45 

944 

65 

902,6 

85 

850,2 

50 

934,8 

70 

89),7 

90 

83  i,6 

55 

924,6 

75 

977,9 

95 

816,8 

Esta  tabla  no  da  los  grados  sino  de  cinco 
eu   cinco ;   para   teher  las   densidades   interme- 
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dias,  basta  dividir  por  cinco  la  diferencia  en- 
tre  dos  densidades  colocadas  A  continuaci6n 
una  de  la  otra  y  juntar  A  la  densidad  menor 
tantas  veces  el  cociente  encontrado  como  gra= 
dos  haya  entre  la  graduaci6n  mayor  y  aquella 
cuya  densidad  se  quiere  conocer:  el  resultado 
es  la  densidad  que  se  busca. 

<;Se  quiere,  por  ejemplo,  saber  la  densidad 
del  alcohol  de  92  grados?  La  densidad  del  al- 
cohol A  90  grados  siendo  de  834,6  y  la  del  alco- 
hol A  950  816,8,  la  diferencia  entre  esos  dos  nu- 
meros  es  18,2,  que,  divididos  por  5  da  3,6. 
Este  numero  multiplicado  por  3,  porque  hay  3 
grados  de  diferencia  entre  92  y  95,  es  igual  A 
10,8,  que,  unido  A  816,8  da  827,6,  densidad  del 
alcohol  de  92  grados. 

Para  que  el  grado  encontrado  en  el  alcoh6- 
metro  6  en  la  balanza  sea  exacto,  es  preciso 
que  el  liquido  alcoh61ico  tenga  la  temperatura 
de  15  grados.  Si  el  alcohol  no  tiene  15  grados 
y  si  se  conoce  su  temperatura,  puede  encontrar- 
se  su  graduaci6n  aproximada  en  algunas  d£ci- 
mas  anadiendo  al  grado  encontrado  tantas  ve- 
ces 0,4  como  los  grados  de  temperatura  bajo 
15  grados.  Si  la  temperatura  excede  de  15  gra- 
dos, se  opera  del  mismo  modo ;  solamente  que, 
en  lugar  de  sumar,  se  resta..  Asi,  si  el  alcohol 
tiene  la  temperatura  de  10  grados  y  el  grado 
encontrado  es  60,  se  multiplica  0,4  por  5  (dife- 
rencia entre  10  y  15),  lo  que  da  2  que,  unido  a 
60,  equivale  a  62,  graduacion  real. 
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ALCOHOL  ALCANFORADO 

Algunas  gotas,  vertidas  en  un  vaso,  clejan  al 
cabo  de  un  mintito,  una  ligera  capa  blanqueci- 
na  de  alcanfor. 

El  aguardiente  alcanforado,  en  las  mismas 
circunstancias,  deja  una  huella  casi  inaprecia- 
ble. 

Su  falsification  mas  comun  es  el  empleo  de 
alcohol  debil,  en  lugar  de  alcohol  de  90  grados 
como  prescribe  la  farmacopea. 

Basta  entonces  investigar  la  densidad  (V6ase 
Alcohol). 

El  alcohol  alcanforado  bien  preparado  marca 
86  grados,  que  corresponden  a  una  densidad 
de  847. 

almid6n 

El  almidon  no  debe  dejar,  cuando  se  le  que- 
ma  completamente  en  un  crisol  6  en  una  cu- 
chara  de  hierro,  un  residuo  superior  a\  1  6  2  por 
ciento ;  en  otro  caso  estara  adulterado  con  ma- 
terias  minerales,  tales  como  el  carbonato  de 
cal,  el  sulfato  de  cal,  etc.  Si  contiene  carbonato 
de  cal,  produce  una  especie  de  burbujas  cuando 
se  pone  en  contacto  con  vinagre.  Desecandole 
al  bano  de  Maria  no  debe  perder  mas  que  el  12 
por  ciento  de  su  peso. 

Aloe 
Los  aloes  que  generalmente  se  venden  en  el 
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comercio  son  los  del  Cabo.  Se  presentan  en  una 
masa  negra,  verdosa,  de  sutura  brillante. 

tin  pedazo  de  poco  espesor,  interpuesto  entre 
el  ojo  y  la  luz  parece  rojo  en  las  partes  mas 
compactas  y  amarillo  en  los  hordes. 

Se  le  substituye  algunas  veces  por  aloe  ca- 
ballin,  que  es  de  una  masa  negra,  blanda,  com- 
pletamente  opaca  y  que  contiene  muchas  impu- 
rezas. 

ALQUITRAN 

El  alquitran  de  Noruega  es  el  unico  que  de- 
be  emplearse  para  preparar  el  agua  de  alqui- 
tran, el  jarabe  de  alquitran,  etc.  Este  alqui- 
tran, que  se  obtiene  por  la  combustion  de  la 
madera  de  pino  6  de  abeto,  tiene  un  olor  aro- 
matico,  una  consistencia  semiliquida  y  granu- 
losa y  un  color  negro  pardo,  en  capas  delga- 
das.  El  alquitran  de  hulla,  con  el  que  es  pre- 
ciso  no  confundirlo,  tiene  un  olor  semejante  al 
gas  del  alumbrado,  una  consistencia  medio  flui- 
da  y  lisa  y  un  color  negro  verdoso,  en  capas 
delgadas. 

ALUMBRE 

Los  alumbres  del  comercio  son  sulfatos  de 
aluminio  y  de  potasa  6  de  alumimo  y  de  amo- 
niaco.  Este  ultimo  se  reconoce  por  el  olor  a 
amoniaco  que  se  desprende  cuando,  reducido 
a  polvo,  se  le  mezcla  con  un  poco  de  cal  apa- 
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gada  6  de  carbonato  de  sosa  y  cantidad  insufi- 
ciente  de  agua  para  formar  una  papilla.  Algu- 
nas  veces  el  alumbre  contiene  hierro,  que  pue- 
de,  segun  el  uso  d  que  se  le  destine,  tener 
grandes  inconvenientes.  La  disoluci6n  de  alum- 
bre en  el  agua  a  la  que  se  agregue  una  peque- 
fia  cantidad  de  una  decocci6n  de  cascara  de  en- 
cina  no  se  ennegrecera  sino  cuando  el  alumbre 
contenga  hierro.  El  color  negro  es  debido  en- 
tonces  a  la  formaci6n  de  un  poco  de  tinta.  El 
alumbre  debe  disolverse  en  25  veces  su  peso  de 
agua  hirviendo. 

AMONIACO    iJQUlDO 

r  " 

El  amoniaco  del  comercio,  suficientemente 
puro  para  los  usos  A  que  gencralmente  se  le 
destina,  debe  tener  una  densidad  de  920.  Eva- 
porado  al  bafio  de  Maria  no  debe  dejar  ni  resi- 
duo,  ni  olor  generico. 

AXIS    VERDE 

Se  le  mezcla  algunas  veces  con  el  anis  verde 
del  que  se  ha  extraido  la  esencia.  El  gusto  po- 
co aromatico  de  6ste  y  su  color  negro  le  hacen 
reconocer  facilmente. 

Dejando  caer  cierta  cantidad  de  anis  en  un 
vaso  con  agua,  se  comprobard  la  presencia  de 
las  materias  terrosas  que  caeran  al  fondo  del 
vaso,  mientras  que  el  anis  permanecerd  en  la 
superficie  del  liquido. 
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ANIL 

El  buen  anil  flota  en  la  superficie  del  agua  ; 
por  calcinaci6n,  emite  unos  vapores  violaceos. 
y  deja  un  residuo  negro,  carbonoso,  mientras 
que  el  azul  de  Prusia,  con  el  que  puede  confun- 
dirsele,  va  al  fondo  del  agua  y  deja  por  la  cal- 
cinacion  un  residuo  rojizo. 

AZAFRAN 

El  azafran  se  falsifica  A  menudo  ya  conagua, 
aceite  y  miel,  ya  por  medio  de  limaduras  de 
plomo,  arena,  asi  como  tambien  con  p^talos  de 
cdrtamo,  de  jabonaria,  etc.,  cortados  y  tenidos. 

El  azafrdn  que  tenga  agua  6  aceite  mancha 
el  papel  cuando  se  le  comprime  ligeramente  en- 
tre  £ste.  El  azafran  que  tiene  miel  se  adhiere 
al  papel  humedo. 

Si  se  sacude  varias  veces  el  azafran  sobre  un 
papel  bianco,  el  plomo  y  la  arena  caen  sobre 
e^ste.  Examinando  at^ntamente  a  simpl%.  vista 
6  con  lupa  el  polvo  que  queda  sobre  el  papel, 
se  reconocera  la  presencia  del  plomo  6  de  la 
arena. 

Las  falsificaciones  del  azafran  con  los  p^talos 
de  muchas  flores  se  reconoce  por  el  examen,  ya 
que  estos  no  tiene  el  aspecto  del  azafran,  que 
esta  formado  de  un  estilo  filiforme  partido  en 
un  extremo  en  tres  estigmas  achatados  poco  a 
poco  en  forma  de  cornetilla  hasta  la  extremi- 
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dad  que  es  a  manera  de  bilabiado  y  franjeado. 
(Quibourt). 

Se  ha  falsificado  algunas  veces  el  azafrdn 
con  fibra  de  carne  muscular  seca.  Un  poco  de 
azafran  echado  sobre  una  pala  de  hierro  calien- 
te  esparce  un  olor  a  carne  quemada  facil  de  re- 
conocer. 

AZUCAR,    COGUCHO 

El  azucar  en  pan  se  falsifica  raras  veces  ;  uni- 
mente,  desde  hace  algunos  afios,  la  mayor  par- 
te de  los  refinadores  han  tornado  la  mala  cos- 
tumbre  de  tenir  de  azul  sus  azucares  para  dar- 
les  mas  blancura. 

Seria  de  desear  que  el  consumidor  rechazara 
esos  azucares  tenidos  de  azul,  a  fin  de  obligar 
a  los  fabricantes  a  no  igualar  al  azucar  con  las 
telas  y  a  que  cesaran  de  hacernos  tragar  azul 
para  que  creamos  en  una  blancura  que  no 
existe. 

El  azucar  en  polvo  y  el  cogucho  se  prestan 
mucho  A  la  sofisticaci6n:  tambidn  se  han  encon- 
trado  de  esos  productos  que  contenian  yeso, 
fecula,  etc. 

Todas  estas  substahcias,  siendo  insolubles  en 
el  agua  fria,  basta  disolver  el  azucar  6  el  cogu- 
cho en  este  liquido  para  verlas  depositarse  en  el 
fondo  de  la  vasija. 

El  cogucho  esta  algunas  veces  falsificado  con 
la  glucosa:  en  este  caso,  su  disoluci6n  se  obscu- 
rece,  cuando  se  le  somete  a  la  ebullicion  des- 
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pu£s  de  haberle  agregado  un  poco  de  cal  apa- 
gada. 

Se  puede  tambien  investigar  la  presencia  de 
la  glucosa  en  el  cogucho  por  medio  de  la  diso- 
lucion  de  yoduro  potasico  yodado  (V^ase  Ja- 
rabes). 

'AZy'FRE 

Calentado  sobre  un  pedazo  de  porcelana,  de- 
be  volatilizarse  sin  dejar  residuo:  debe  igual- 
mente  disolverse  por  completo  en  el  sulfuro  de 
carbono. 

Se  anade  algunas  veces  a  la  flor  de  azufre 
cierta  cantidad  de  agua  para  aumentar  su  peso. 
Basta  secarlo  para  averiguar  este  fraude. 

La  flor  de  azufre,  empleada  con  exito  para 
azufrar  las  vifias,  es  a  menudo  substituida  por 
azufre  pulverizado,  que  es  mucho  menos  acti- 
vo.  Solamente  con  el  microscopio  puede  reco- 
nocerse  esta  substitucion,  siendo  la  primera  a!e 
granos  esf^ricos,  mientras  que  el  azufre  en  pol- 
vo  es  en  pedazos  irregulares. 

AZUFRE    LAVADO 

Para  los  usos  farmaceuticos,  se  lava  repeti- 
damente  el  azufre  para  quitarle  el  acido  sulfu- 
rico  que  contiene.  El  azufre  lavado  desleido  en 
un  poco  de  agua  debe  enrojecer  el  papel  azul 
de  tornasol. 


bAlsamo  de  copaiba  (copaiba) 

Se  echan  algunas  gotas  de  balsamo  de  co- 
paiba en  un  pedazo  de  tela,  se  calienta  con  pre- 
cauci6n  para  volatilizar  completamente  la  esen- 
cia  sin  quemar  el  bdlsamo.  Si  la  copaiba  es  pu- 
ra,  no  debe  despedir,  mientras  que  se  le  somete 
A  la  acci6n  del  calor,  olor  de  trementina,  y  el 
residuo  debe  ser  seco  y  friable.  Si  6ste  fuere 
blando,  el  bdlsamo  de  copaiba  habrd  sido  falsi- 
ficado  con  aceites  fijos. 

bAlsamo  de  fiokaventi 
(Alcoholato  de  Fioraventi) 

Liquido  incoloro  ligeramente  tenido  de  ama- 
rillo,  de  una  densidad  de  850  y  cerca  de  85  gra- 
dos  en  el  alcoh6metro  de  Gay-Lusac.  Vertido 
en  la  palma  de  la  mano,  se  percibe  desde  luego 
el  olor  de  la  trementina  y  despu^s  el  de  las 
otras  substancias  aromaticas  que  entran  en  su 
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composici6n.   Mezclado  con  agua  se  blanquea 
mucho. 

bAlsamo  del  comendador 

Liquido,  de  un  color  rojo  obscuro  que,  mez- 
clado con  agua,  da  un  liquido  bianco  amarillo- 
so,  en  el  que  se  ve  c6mo  se  separa  la  resina. 
Algunas  gotas  echadas  sobre  un  papel  bianco 
dejan,  despues  de  la  evaporaci6n  del  alcohol, 
una  manoha  amarilla  de  olor  balsamico  agra- 
dable. 

bAlsamo  del  peri 

Echando  algunas  gotas  de  este  balsamo  so- 
bre un  hierro  caliente,  despide  un  olor  agrada- 
ble  si  no  estd  mezclado  con  trementina,  con  ca- 
lofonia  u  otros  productos  analogos.  Agitado  en 
un  tubo  con  agua,  no  debe  disminuir  de  volu- 
men  si  no  esta  mezclado  con  alcohol.  Debe  di- 
solverse  casi  completamente  en  alcohol  de  90 
grados. 

Se  hacen  disolver  2  gramos  de  sal  de  cocina 
en  10  gramos  de  agua,  se  echa  en  esta  disolu- 
ci6n  una  gota  de  balsamo  del  Peru,  y  si  esta 
gota  se  queda  en  la  superficie  del  liquido,  el 
bdlsamo  no  es  puro. 

bAlsamo  de  tolu 

El  bdlsamo  de  Tolu,  como  el  bdlsamo  del 
Peru,   exhala  un  olor  agradable  cuando  se  le 
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vierte  sobre  un   hierro  caliente  si  no  contiene 
calofonia  u  otros  productos  similares. 

Debe  disolverse  en  alcohol  d  90  grados  y  es 
insoluble  en  la  bencina. 

bAlsamo  nervino 

Esta  preparaci6n,  que  contiene  cerca  de  la 
mitad  de  su  peso  de  manteca  de  nuez  moscada, 
tiene  un  olor  de  almizcle  muy  pronunciado.  Su 
color  de  canela  se  amortigua  un  poco  por  la  ac- 
ci6n  del  amoniaco.  Fundida  en  un  tubo  de  en- 
sayo  en  su  volumen  de  alcohol,  este,  despues 
de  agitado  y  enfriado,  no  debe  estar  coloreado 
de  amarillo. 

BALSAMO  TRANQUILO 

Se  le  prepara  por  la  coccion  de  plantas  nar- 
c6ticas  en  aceite  de  olivas.  No  hay  inconve- 
niente  en  reemplazar  este  ultimo  por  un  aceite 
no  secante ;  pero,  muy  f recuentemente  se  le 
substituye  con  aceite  bianco,  que  es  secante  y 
que  por  agitacion  forma  el  rosario,  que  permi- 
te  reconocerle  facilmente  (V£ase  Aceites). 

Se  mezcla  en  un  tubo  de  ensayo  una  peque- 
fia  cantidad  de  bdlsamo  tranquilo  con  cinco  6 
seis  veces  su  volumen  de  amoniaco  y  despues 
se  agita.  Si  la  mezcla  toma  un  color  verde  cla- 
ro,  la  coloraci6n  se  debe  al  color  verde  (clorofi- 
la)  de  las  plantas ;  si  es  moreno,  la  coloraci6n 
se  ha  obtenido  por  medio  de  una  mezcla  de  in- 
digo  y    curcuma.    Finalmente,    si    despues    de 
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cierto  tiempo  de  reposo,  el  amoniaco  que  se 
encuentra  en  el  fondo  del  tubo  es  azul  obscuro, 
es  que  una  sal  de  cobre  ha  tenido  de  verde  el 
balsamo  tranquilo.  Se  substituyen  algunas  ve- 
ces,  en  la  preparaci6n  del  balsamo  tranquilo, 
las  plantas  narc6ticas  con  plantas  inertes,  las 
espinacas  por  ejemplo. 

Para  reconocer  esta  substitution  es  preciso 
investigar  los  principios  activos  contenidos  en 
el  balsamo  por  medio  de  un  procedimiento  in- 
dicado  por  Mr.  Lepage,  procedimiento  dema- 
siado  delicado  para  que  lo  describamos  aqui. 

BENJUI 

Existen  dos  clases,  bien  diferentes:  el  benjui 
de  Siam,  de  un  olor  suave  a  vainilla,  y  el  ben- 
jui de  Sumatra,  formado  de  higrimas  reunidas 
por  una  materia  rojiza.  Su  olor  es  mucho  me- 
nos  suave  que  el  del  otro.  Si  se  ha  extraido  del 
benjui  el  acido  benzoico  haciendole  hervir  en 
una  lechada  de  cal,  perdera  su  aspecto  lacri- 
moso. 

BICARBOXATO   DE   SOSA 

Si  no  contiene  carbonato  de  sosa,  su  disolu- 
ci6n  no  debe  enturbiarse  mezclandolo.  con  una 
disoluci6n  de  sulfato  de  magnesia. 

Si  se  calienta  el  bicarbonato  de  sosa  sobre 
una  plancha  de  hierro  6  si  en  disoluci6n  se  le 
hace  hervir,  se  transforma  en  carbonato  de 
sosa. 
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BLANCO    DE    BALLENA 

Es  una  masa  blanca  friable  de  un  aspecto 
suave.  Calentada,  se  funde  formando  un  liqui- 
do  limpio  e  incoloro.  Si  mantenido  en  fusi6n 
en  un  tubo  de  ensayo,  se  le  agita  con  muchas 
veces  su  volumen  de  amoniaco,  este,  separado 
despu^s  en  reposo,  quedara  claro  si  no  contie- 
ne  cuerpos  grasos.  En  fin,  debe  disolverse  al 
calor  del  bano  de  Maria,  en  el  dter,  y  separarse 
al  enfriarse,  tomando  su  forma  laminosa  y 
suave. 

b6rax 

Soluble  en  quince  veces  su  peso  de  agua 
fria,  en  dos  veces  su  peso  en  agua  hirviendo  y 
en  la  mitad  de  su  peso  en  glicerina.  Puesto  en 
contacto  con  el  vinagre  no  debe  producir  efer- 
vescencia. 

BOTONES    DE   ABE  TO 

Los  botones  de  abeto  6  de  pino,  que  se  em- 
plean  en  medicina,  estan  impregnados  en  una 
resina  que  se  desprende  bajo  la  forma  de  un 
polvo  amarillento.  Los  botones  de  pino  mari- 
timo  por  los  que  se  les  substituye  a  menudo, 
no  teniendo  el  aspecto  resinoso,  son  menos  ac- 
tivos. 

BROMO 

Una  gota,  puesta  en  un  pedazo  de  porcelana 
6  sobre  un  cristal,  debe  volatilizarse  sin  la  ayu- 
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da  del  calor  y  sin  dejar  residue  Una  6  dos  go- 
tas  en  algunos  gramos  de  amoniaco,  deben  dar, 
despueY  de  agitado,  un  liquido  incoloro  trans- 
parente. 

BUjfAS 

Las  bujias  estan  compuestas  de  una  mezcla 
de  acido  estearico  y  acido  margarico.  No  deben 
manchar  el  papel,  como  lo  hace  la  candela,  ni 
tener  el  color  de  esta  ultima. 

Se  han  vendido  como  bujias  candelas  cu- 
biertas  exteriormente  de  una  capa  de  acido  es- 
tearico y  margarico.  Un  simple  examen  permi- 
te  reconocer  esta  falsificaci6n. 


CACAO 

Se  vende  a  menudo  como  cacao  en  polvo, 
mezclas  de  cacao,  de  que  s)se  ha  extraido  la 
manteca,  de  cascaras  de  cacao  pulverizado, 
harina,  etc. 

El  mejor  medio  para  comprobar-  este  fraude 
consiste  en  tratar  por  desplazamiento  16  gra- 
mos  de  cacao  en  polvo  fino  por  la  bencina,  has- 
ta  que  una  gota  del  liquido  que  se  deslice  por 
el  embudo  no  deje  en  un  papel  mancha  grasien- 
ta  persistente.  Despues  de  la  evaporacion  del 
liquido  recogido  y  enfriado,  se  encuentra  como 
residuo  la  manteca  de  cacao  que  se  toma  con 
cuidado  y  se  pesa.  Con  un  buen  cacao  en  polvo, 
debe  obtenerse  de  4/50  a  5*50  gramos  de  man- 
teca de  cacao  (V6ase  Nociones  preliminares 
Desplazamiento). 

caf£ 

El  cafe*  se  vende  en  granos  verdosos  6  tosta- 
dos  y  en  polvo. 
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Cafd  verde  en  granos. — Los  caf^s  averiados, 
que  deben  rechazarse  del  consumo,  despiden 
un  olor  a  moho. 

Se  tinen  algunas  veces  los  caf6s  de  inferior 
calidad  con  azul  de  Prusia,  con  talco,  con 
plombagina,  para  darles  el  aspecto  de  los  caf£s 
de  primera  calidad.  Esos  caf£s  lavados  con 
agua  fria  recuperan  su  primitivo  aspecto,  al 
paso  que  las  materias  colorantes  se  depositan 
en  el  fondo  de  la  vasija. 

He  visto  granos  de  cafe"  verde  fabricado  de 
todas  clases  y  formados  en  su  mayor  parte  de 
arcilla.  Semejante  producto  no  presenta  ninguno 
de  los  caracteres  del  verdadero  cafe.  Este  ul- 
timo cuando  se  le  tuesta  despide  un  olor  agra- 
dable.  Arde  con  llama  y  no  deja,  por  la  calci- 
nacion,  mas  que  566  por  100  en  medio  de  una 
ceniza  blanquecina  muy  ligera. 

Cafe  en  granos  tostados. — Los  cafes  emba- 
durnados  de  melaza  y  despues  tostados,  se  Ha- 
inan vestidos.  Tienen  un  color  negro  brillante  y 
tinen  instantanea  y  fuertemente  el  agua  fria 
cuando  se  les  echa  en  este  liquido.  Dan  infu- 
siones  muy  tenidas  y  muy  amargas,  por  la  con- 
siguiente  transformation  de  la  melaza  en  cara- 
melo,  pero  menos  agradables  que  los  caf£s  no 
vestidos. 

Se  ha  imitado  el  cafe  en  grano  tostado  con 
la  achicoria,  con. el  bagazo  de  cafe;,  etc.,  redu- 
cidas  a  pasta  y  moldeadas.  Estos  granos  no 
tienen  el  sabor  aromatico  del  verdadero  caf£ ; 
y  ademas,  puestos  en  agua  se  deslien. 
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Caf6  en  polvo. — Este  cafe*  se  adultera  fre- 
cuentemente ;  se  le  mezcla  con  la  achicoria. 
Echando  un  poco  de  cafe  en  polvo  sobre  el 
agua  contenida  en  un  vaso,  la  achicoria  se  su- 
merge  rapidamente  hacia  el  fondo  del  vaso  de- 
jando  una  huella  amarilla  de  toda  la  altura  del 
liquido,  mientras  que  el  cafe"  permanece  mas 
tiempo  en  la  superficie  del  agua  y  la  tine  ape- 
nas,  a  menos  que  no  haya  sido  vestido. 

El  cafe*  en  polvo  mezclado  de  cereales  tosta- 
dos  (avena,  trigo,  cebada,  etc.),  da  una  infu- 
si6n  viscosa,  mientras  que  la  infusi6n  hecha 
con  cafe*  no  mezclado  es  clara.  Ademas,  si  se 
decolora  la  infusi6n  de  cafe*  agitandola,  el  liqui- 
do filtrado  no  se  pondrd  azul  por  la  adici6n  de 
una  gota  de  tintura  de  yodo,  sino  cuando  el 
cafe  tenga  mezcla  de  cereales. 

Segun  Pay  en,  la  ceniza  de  un  cafe*  sin  mez- 
cla pierde  por  el  lavado  en  agua,  el  70  por  100 
de  su  peso,  mientras  que  la  ceniza  de  achicoria 
por  el  mismo  lavado  no  pierde  mds  que  el  17 
por  100. 

cafeIna 

La  cafeina  es  poco  soluble  en  agua  fria,  en 
el  alcohol  y  en  el  e*ter.  Se  disuelve  en  veinte  ve- 
ces  su  peso  de  agua  hirviendo ;  por  enfriamien- 
to,  esta  soluci6n  se  coagula.  Calentada  sobre 
un  pedazo  de  porcelana,  se  volatiliza  sin  dejar 
residuo. 
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CANELA 

Se  conocen  dos  clases  principales.  La  canela 
de  Ceilan,  la  mas  estimada,  esta  formada  dc 
cortezas  delgadas  enrolladas  las  unas  sobre  las 
otras,  de  un  color  cachunde  claro,  de  un  olor 
y  sabor  agradables.  La  canela  de  China  es  de 
color  mas  subido ;  sus  cortezas  son  mas  espe- 
sas ;  su  olor  y  sabor  son  menos  agradables. 

Se  venden  algunas  veces  canelas  de  las  que 
se  ha  extraido  la  esencia:  la  ausencia  del  sabor 
permite  reconocerlo.  He  visto  una  canela  de 
Ceilan  de  un  bello  aspecto,  pero  completamente 
desprovista  de  sabor. 

CARBONATO    DE    AMONIACO 

Sal  blanca  que  esparce  en  el  aire  un  olor  muy 
pronunciado  de  amoniaco.  Se  disuelve  comple- 
tamente en  el  agua  y  se  volatiliza  sin  dejar  re- 
siduo,  cuando,  reducido  a  polvo,  se  le  coloca 
en  un  plato  puesto  sobre  una  vasija  contenien- 
do  agua  mantenida  en  ebullicion.  Si  el  carbo- 
nato  de  amoniaco  esta  adulterado  con  la  sal  de 
amoniaco  6  la  sal  marina,  etc.,  esas  sales,  no 
siendo  volatiles  en  estas  condiciones,  quedaran 
como  residuos. 

CARBONATO    DE    CAL    I'URO 

El  que  se  emplea  en  medicina  se  obtiene  por 
precipitaci6n.  Se  presenta  bajo  la  forma  de  un 
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polvo  bianco  sumamente  fino  y  en  el  que  no 
han  de  notarse  granitos.  Es  insoluble  en  el 
agua,  pero  se  disuelve  con  efervescencia  en  los 
acidos  nitrico  y  clorhidrico. 

CARBONATO   DE   LITINA 

Sal  blanca  que  debe  disolverse  completamen- 
te  agitandola  en  cien  veces  su  peso  de  agua 
destilada  6  agua  de  lluvia.  Esta  disoluci6n  per- 
manecera  blanquecina  si  esta  mezclado  con  car- 
bonato  de  cal  6  carbonato  de  magnesia. 

CARBONATO    DE    MAGNESIA 

(Magnesia  blanca;  magnesia  inglesa) 

Si  esta  mezclado  con  almid6n  no  se  disol- 
vera  completamente  en  vinagre,  siendo  £ste 
abundante  en  cantidad.  Si  contiene  creta,  su 
disoluci6n  en  vinagre  dara  un  precipitado  bian- 
co, por  su  mezcla  con  una  disolucion  de  sulfa- 
to  de  sosa  6  sulfato  de  magnesia. 

CARBONATO  DE  SOSA 

(Cris tales  de  sosa,  sal  de  sosa) 

Se  le  substituye  algunas  veces  por  el  sulfato 
de  sosa,  que  no  tiene  sus  propiedades  alcalinas. 

El  carbonato  de  sosa  se  disuelve  en  el  vina- 
gre produciendo  una  efervescencia  comparable 
&  la  del  agua  hirviendo,  al  paso  que  el  sulfato 
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de  sosa  se  disuelve  igualmente  en  vinagre,  pe- 
ro  sin  producir  efervescencia. 

Algunas  veces  se  venden  las  dos  sales  mez- 
cladas  (carbonato  y  sulfato).  Entonces  se  to- 
man pequenas  muestras  de  los  distintos  peda- 
zos  de  sal  que  se  quieran  ensayar,  y  se  les  di- 
suelve en  4  veces  su  peso  de  agua.  Cuando  de- 
jando  reposar  la  disoluci6n  se  aclara,  se  echan 
10  gramos  en  un  vaso  de  vidrio,  se  le  agrega 
20  gramos  de  acetato  de  cal  (vease  Nociones 
preliminares),  se  mezcla,  y  se  le  deja  depositar ; 
despues  se  decanta  el  liquido  que  sobrenada  en 
el  precipitado  y  luego  se  vierte  este  en  vinagre, 
poco  a  poco  y  agitandolo  continuamente,  hasta 
que  cese  la  efervescencia.  Si  el  precipitado  se 
vuelve  a  disolver  completamente,  el  carbonato 
de  sosa  no  contiene  sulfato ;  si,  al  contrario, 
no  se  disuelve  sino  incompletamente  y  queda  el 
liquido  turbio,  el  carbonato  esta  mezclado  con 
sulfato. 

c  arm  ix 

Si  es  puro,  se  disuelve  por  completo  en  cl 
amoniaco,  conservando  su  bello  color  rojo. 

CARNES 

Las  carnes  pueden  experimental*  alteraciones 
que  las  hagan  impropias  para  la  alimentacion. 

Segun  el  Sr.  Mauchere,  veterinario,  he  aqui 
los  caracteres  que  deben  presentar  los  tejidos 
musculares  de  una  carne  sana:  «las  carnes  de- 
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ben  tener  en  su  conjunto  un  colorido  vivo  y  ro- 
jo.  El  simple  tacto  debe  dar  una  sensation  de 
solidez  unida  a  una  ligera  blandura  6  elastici- 
dad.  La  presi6n  debe  hacer  resaltar  un  carac- 
ter  de  densidad,  una  especie  de  resistencia  de 
traction ;  ningun  escape  de  jugo  muscular  debe 
producirse  y  hacer  experimentar  a  la  mano  una 
impresi6n  de  trio,  untuosa  y  humeda.  El  palpa- 
miento  debe  ser  sonoro:  el  de  las  carnes  sepa- 
radas  de  los  cuartos.  aspera. 

Las  carnes  alteradas  no  presentan  esos  ca- 
racteres ;  ademas,  si  la  alteration  es  profunda, 
despiden  un  olor  putrefacto  que  todo  el  mundo 
conoce.  Las  carnes  maceradas  6  las  que  provie- 
nen  de  animales  muertos  de  enfermedad,  comi- 
das  cocidas  no  presentan  generalmente  ningun 
inconveniente  para  la  salud ;  sin  embargo,  al- 
gunas  enfermedades  pueden  dar  a  la  carne  un 
gusto  desagradable,  y  su  absorci6n  como  ali- 
mento  puede  producir  accidentea. 

La  carne  de  puerco  puede  tener  embriones 
de  lombriz  solitaria  6  de  triquinas.  Semejante 
carne,  si  esta  poco  cocida,  puede  engendrar  ya 
sea  la  lombriz  solitaria  ya  la  triquinosis  ;  pero 
si  la  carne  esta  bien  cocida,  nada  hay  que  te- 
rrier ;  los  embriones  y  las  triquinas  seran  des- 
truidas  por  la  coccion. 

Finalmente,  las  carnes  cocidas  alteradas  de- 
ben  proscribirse  de  la  alimentation,  porque 
pueden  ser  dafiinas  a  la  salud. 
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CEBOLLAS  TOSTADAS 

Se  les  substituye  algunas  veces  por  rebana- 
das  de  zanahoria,  remolacha  y  nabo  quemadas. 

Basta  poner  en  agua  caliente  durante  algun 
tiempo  el  cuerpo  quemado  que  se  quiere  exami- 
nar,  para  reconocer,  por  su  textura,  si  se  trata 
de  cebollas  6  de  rebanadas  de  cualquiera  de  las 
raices  que  hemos  indicado. 

CENTENO    TIZONADO 

(Cornezuelo  de  centeno) 

Como  ocurre  con  la  pimienta,  se  fabrican 
muchas  clases  de  centeno  tizonado.  El  sofisti- 
oado,  puesto  en  remojo  en  agua,  se  deslie; 
ademds,  el  tizonado  presenta  en  su  interior  un 
centro  bianco,  un  circulo  violeta  y  exteriormen- 
te  es  negruzco,  caracteres  que  no  se  encuentran 
en  el  centeno  sofisticado. 

CERA 

Se  hace  fundir  cera  en  agua  hirviendo,  se 
agita  y  se  deja  enfriar.  Si  la  cera  estd  mezclada 
con  materias  minerales,  £stas  se  depositardn 
en  el  fondo  del  vaso.  Si  contiene  almid6n  6 
f^cula,  el  agua  en  que  se  ha  hecho  hervir  se 
tine  de  azul  al  agregarle  una  gota  de  tintura 
de  yodo.  Para  saber  si  la  cera  contiene  sebo, 
estearina,  calofonia  6  cera  del  Jap6n,  se  hace 
hervir  un  pedazo  del  tamano  de  una  nuez  en  un 
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medio  vaso  de  una  disolucion  concentrada  de 
carbonato  de  sosa;  si  la  cera  no  contiene  nin- 
guna  de  esas  substancias,  el  liquido  que  sobre- 
nada  despu^s  de  ehfriado  sera  claro ;  en  el  caso 
contrario,   sera  viscoso. 

CERATO 

Debe  ser  preparado  con  aceite  de  almendras 
dulces,  cera  de  abejas  y  agua  de  rosas. 

Frecuentemente  se  reemplaza  el  aceite  de 
almendras  dulces  por  aceite  bianco.  El  cerato 
preparado  asi,  se  enrancia  pronto.  Expuesto 
al  aire  en  capas  delgadas,  sobre  vidrio  6  porce- 
lana,  se  seca  y  forma  una  capa  pegajosa  y  ad- 
herente,  al  cabo  de  cierto  tiempo,  no  sucedien- 
do  esto  jamds  con  el  cerato  de  aceite  de  almen- 
dras dulces.  Tratando  5  gramos  de  cerato  por 
10  de  cloroformo,  se  ve  que  el  liquido  se  aclara 
poco  a  poco  formando  en  la  superficie  una  es- 
pecie  de  crema  blanca,  si  el  cerato  estd  prepa- 
rado con  cera  de  abejas.  Si  6sta  se  ha  substitui- 
do  por  cera  vegetal  6  estearina  se  obtiene  un 
liquido  casi  transparente  (Lepage).  El  ligero 
olor  a  rosas  que  debe  tener  el  cerato  permite 
apreciar  si  se  ha  substituido  con  agua  ordina- 
ria  la  de  rosas.  Se  incorpora  algunas  veces  al 
cerato  mas  agua  que  la  que  debiera  contener, 
por  medio  de  un  poco  de  magnesia.  Haciendo 
fundir  el  cerato  al  bafio  de  Maria,  se  encuentra, 
despu^s  de  frio,  sobrenadando  en  el  agua  la 
mezcla  de  cera  y  aceite.  Esta  ultima  forma,  en 
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velumen,  cerca  de  la  tercera  parte  de  la  masa, 
si  el  cerato  no  contiene  mds  que  la  cantidad  de 
agua  indicada  en  la  f6rmula. 

CERATO  ROSADO 

Es  de  una  consistencia  mds  fuerte  que  la  po- 
mada  rosada  por  la  que  se  le  substituye  algu- 
nas  veces.  Disolviendo,  por  la  agitaci6n,  el  ce- 
rato rosado  en  el  doble  de  su  peso  de  bencina, 
se  obtiene  un  liquido  turbio,  mientras  que  la 
pomada  rosada  tratada  del  mismo  modo  da  un 
liquido  claro. 

CERATO    SATURNADO 

Fundido  en  el  doble  de  su  peso  de  agua  co- 
mun,  se  separa  en  dos  capas  al  enfriarse,  la 
una  s61ida,  y  la  otra  liquida  y  blanca  como  la 
leche. 

El  cerato  saturnado,  mezclado  con  algunas 
gotas  de  disoluci6n  de  yoduro  de  potasio,  toma 
un  color  amarillo. 

CERUSA 

(Carbonato  de  plomo ;  bianco  de  plomo) 

Debe  disolverse  completamente  con  eferves- 
cencia  en  el  icido  nitrico  mezclado  con  su  volu- 
men  de  agua  destilada  6  agua  de  lluvia. 
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CERVEZA 

Las  buenas  cervezas  tienen  por  base  el  liipulo 
y  la  cebada  germinada.  En  las  cervezas  comu- 
nes,  se  reemplaza  a  menudo  el  lupulo,  que  da 
a  esta  bebida  su  sabor  amargo  y  aromatico, 
por  la  genciana,  la  cuasia,  el  boj,  la  nuez  vo- 
mica, el  acido  picrico.  Entre  esas  substancias 
las  hay  que  son  inofensivas  como  la  genciana, 
la  cuasia;  pero  otras  son  t6xicas,  por  ejemplo, 
la  nuez  vomica. 

La  mayor  parte  de  esas  falsificaciones  no 
pueden  reconocerse  sino  por  el  gusto,  ya  que 
el  sabor  amargo  del  lupulo  no  se  parece  al  de 
las  substancias  con  que  se  le  substituye. 

Si  la  cerveza  debe  su  amargo  al  acido  picri- 
co, se  le  puede  reconocer  haciendo  hervir  du- 
rante diez  minutos  un  pedazo  de  lana  bien  blan- 
ca  en  esa  bebida.  Si  despues  de  haber  lavado 
la  lana  con  agua,  queda  tefiida  en  amarillo  ca- 
nario,  la  cerveza  contiene  acido  picrico. 

CITRATO    DE    MAGNESIA 

Se  substituye  algunas  veces  esta  sal  por  el 
tartrato  de  sosa.  Calentado  al  rojo  el  citrato 
de  magnesia  deja  un  residuo  bianco  insoluble 
en  el  agua,  al  paso  que  el  tartrato  de  sosa  deja 
un  residuo  soluble  en  ese  liquido. 

CLAVOS    DE    ESPECIA 

Se  venden  en  el  comercio  clavos  de  especia 
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de  los  que  se  ha  extraido  la  esencia  que  sirve 
para  falsificar  los  clavillos  puros.  Los  primeros 
tienen  un  tinte  mds  obscuro,  son  poco  oloro- 
sos  y  desabridos,  mientras  que  los  otros  tienen, 
por  el  contrario,  un  olor  pronunciado,  un  sa- 
bor  aromdtico  y  ardiente  muy  notable. 

CLORAL 

Se  presenta  ya  en  placas  opacas,  conteniendo 
a  menudo  una  fuerte  proporci6n  de  agua,  ya  en 
granos  con  la  semitransparencia  del  alcanfor. 
El  cloral  en  granos  es  mds  puro  y  debe  ser  pre- 
ferido. 

El  conjunto  de  sus  propiedades  permite  fd- 
cilmente  reconocer  si  ha  sido  falsificado.  En 
efecto,  es  muy  soluble  en  el  agua,  alcohol, 
eter,  bencina,  sulfuro  de  carbono,  y,  cuando  se 
le  calienta,  primero  se  disuelve  y  despu^s  se  vo- 
latiliza  sin  dejar  residuo. 

El  alcoholato  de  cloral  se  disuelve  en  el 
agua  antes  de  fundirse,  al  paso  que  el  cloral 
se  disuelve  sin  fundirse. 

CLORURO    DE    MERCURIC) 

Protocloruro  de  mercurio.  Calomelanos.  Pre- 
cipitado  bianco. — Insoluble  en  el  agua,  alcohol 
y  6ter.  Calentado  sobre  un  pedazo  de  porcelana 
se  volatiliza  sin  dejar  residuo.  Un  pequeno  pol- 
vo  puesto  sobre  una  lamina  de  acero  bien  bru- 
nido  y  rociado  en  seguida  con  una  6  dos  gotas 
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de  alcohol  no  debe,  despues  de  algunos  minu- 
tos  de  contacto,  dejar  manchada  de  negro  la 
lamina  si  el  protocloruro  no  contiene  bicloruro 
de  mercurio. 

Bicloruro  de  mercurio.  SubJimado  corrosivo. 
— Soluble  en  el  agua,  mas  soluble  en  el  alcohol 
y  en  el  £ter.  Debe  volatilizarse  sin  dejar  re- 
siduo. 

COCHINILLA 

La  cochinilla  es  el  insecto  exotico  de  donde 
se  extrae  el  carmin.  Se  fabrica  cochinilla  falsa 
con  polvos  tenidos,  reducidos  a  pasta,  moldea- 
dos  y  secos.  Puesta  en  el  agua,  esta  cochinilla 
falsa  se  deslie,  mientras  que  la  verdadera  co- 
chinilla se  hincha,  lo  que  permite  comprobar 
que  se  trata  de  un  insecto.  Si  la  cochinilla  es- 
tuviere  mezclada  con  polvos  minerales  con  el 
objeto  de  darle  mejor  vista  6  para  aumentar  su 
peso,  agitdndola  en  el  agua  los  polvos  caeran 
al  fondo  del  liquido.  Entonces  es  fdcil  separar- 
los  y  examinar  su  naturaleza. 

codfJna 

La  codeina  pura  debe  disolverse  en  el  eter. 
Por  la  calcinaci6n  no  debe  dejar  residuo. 

COLA    DE    PEZ 

La  verdadera  cola  de  pez  es  completamente 
soluble    en    agua    hirviendo,    mientras    que    la 
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cola  falsificada  se  disuelve  parcialmente  en  ese 
liquido. 

COLDCREAM 

Se  le  substituye  a  menudo  con  cerato  aroma- 
tizado  con  rosas.  El  coldcream  contiene  menos 
agua  que  el  cerato,  tiene  una  consistencia  mas 
fuerte;  ademas,  tiene  un  olor  de  benjui  y  de 
rosa  muy  agradable. 

Si  se  le  funde  y  se  enf Ha  lentamente,  el 
agua  que  se  encuentre  en  el  fondo  del  vaso  es 
viscosa  y  tiene  poco  volumen,  en  relaci6n  con 
la  cantidad  de  coldcream  empleada  en  el  en- 
sayo ;  el  cerato  tratado  de  la  misma  manera, 
da  un  liquido  transparente  que  viene  a  ser  cer- 
ca  de  la  tercera  parte  de  la  masa  fundida. 

CONFITES 

Se  les  da  color  algunas  veces  a  los  confitcs 
con  materias  colorantes  minerales  a  base  de 
arsenico,  de  plomo,  de  cobre,  etc.,  lo  que  pue- 
de  producir  envenenamientos. 

Aparte  del  azul  de  Prusia,  ultramar  y  las 
tierras  quemadas,  materias  colorantes  minera- 
les sin  accion  sobre  la  economia,  los  otros  co- 
lores  empleados  por  los  confiteros  son  de  ori- 
gen  vegetal  6  animal  y  se  decoloran  por  el 
agua  de  gabilla. 

Es  preciso,  sobre  todo,  desconfiar  del  amari- 
llo  que  puede  estar  formado  de  amarillo  de  cro- 
mo  (cromato  de  plomo),  y  del  verde,   para  el 
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que  se  habra  empleado  un  arseniato  de  cobre. 
Para  reconocer  la  naturaleza  del  amarillo  6 
del  verde  que  coloreen  un  confite,  se  toma  un 
poco  de  ^ste  por  su  parte  mas  coloreada,  y  se 
coloca  en  una  jicara  con  un  poco  de  agua  de 
gabilla.  Si  al  cabo  de  una  hora  el  color  amarillo 
6  verde  ha  desaparecido,  no  hay  temor  al  plo- 
mo  ni  al  ars^nico.  Si,  por  el  contrario,  esos 
colores  persisten,  a  pesar  de  haber  estado  en 
el  agua  de  gabilla,  es  peligroso  comer  esos 
confites. 

CONFITURAS. COMPOTAS 

Se  venden  en  el  comercio  bajo  el  nombre  de 
gelatina  de  grosellas  6  de  frambuesas,  produc- 
tos  que  no  contienen  el  jugo  de  esas  frutas.  La 
consistencia  se  obtiene  con  la  gelatina  6  con 
substancias  vegetales,  tratadas  por  el  agua  hir- 
viendo.  A  esas  gelatinas  se  agrega  azucar,  y 
frecuentemente  glucosa,  esencias  artificiales, 
para  disimular  el  sabor  y  una  materia  coloran- 
te  para  dar  buen  aspecto.  Contienen  ademas, 
con  la  mayor  frecuencia,  acido  salicilico  u  otro 
antiseptico  para  asegurar  su  conservaci6n. 
Quemando  un  poco  de  esta  gelatina  sobre  un 
badil,  despedira  un  olor  a  cuerno  quemado  si 
contiene  gelatina.  Disolvi^ndola  en  6  6  7  ve- 
ces  su  peso  de  agua  caliente  y  agregando  a 
este  liquido  un  poco  de  extracto  de  Saturno,  se 
formara  un  precipitado  azul  verdoso.  Ademas, 
si  se  deslie  en  agua  caliente  gelatina  6  compo- 
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tas,  el  liquido  se  conservara  muchos  dias  sin 
alterarse  si  e'stos  contienen  un  antis^ptico,  pero 
se  alterard  mis  rapidamente  si  no  le  contienen. 
En  las  compotas  y  en  las  gelatinas  de  poco 
precio,  se  reemplaza  frecuentemene  el  azucar 
por  la  glucosa.  Se  comprueba  su  presencia  des- 
liendo  las  confituras  y  la  gelatina  en  tres  ve- 
ces  su  peso  de  agua  caliente,  se  cuela,  y  se  le 
agrega  un  poco  de  negro  animal  en  polvo,  se 
hace  hervir  y  se  filtra.  El  liquido  obtenido  debe 
ser  poco  mds  6  menos  incoloro.  Se  echa  enton- 
ces  una  cucharada  en  un  vaso,  y  se  anaden  3  6 
4  gotas  de  una  disoluci6n  de  yoduro  de  potasio 
yodado  (V6ase  Jarabes).  Si  el  producto  ensaya- 
do  contiene  glucosa  el  liquido  toma  un  color 
obscuro;  si  no  lo  contiene  tomard  un  color 
amarillo  andlogo  al  que  tomaria  el  agua  adicio- 
nada  de  esa  misma  disoluci6n. 

CRIN 

El  crin  animal  quemado  lentamente,  exhala 
un  olor  animal  desagradable.  El  crin  vegetal, 
con  el  que  se  le  falsifica,  arde  rdpidamente  y 
exhala  un  olor  completamente  distinto.  El  dci- 
do  sulfiirico  en  frio  carboniza  el  crin  vegetal 
sin  atacar  el  crin  animal  (Audard). 


Oil 


CHOCOLATE 

Se  encuentran  frecuentemente  en  el  comercio 
chocolates  falsificados  con  polvos  vegetales, 
como  la  fecula,  el  almid6n,  las  cascaras  de  ca- 
cao, 6  cuerpos  grasos  como  los  aceites,  las 
grasas  de  carnero  6  de  ternera,  etc.  ;  con  mate- 
rias  minerales,  como  el  carbonato  de  cal,  el  ocre 
y  tambien  substancias  peligrosas  como  el  ci- 
nabrio  y  el  minio.  Un  chocolate  bien  prepara- 
do  debe  tener  un  olor  agradable,  un  sabor  dulce 
y  sin  la  menor  acritud ;  debe  fundirse  en  la  bo- 
ca.  Fundido  en  caliente  en  leche  6  en  agua  no 
aumenta  sino  poco  la  consistencia  de  estos  li- 
quidos ;  ico  gramos  de  chocolate  dan,  por  la 
calcinaci6n,  por  termino  medio,  2*50  de  ce- 
niza. 

Si   el  chocolate   no  contiene   la   cantidad   de 
cuerpos  grasos  que  debe  contener,   no  se  re 
blandecera  en  la  mano.  Para  saber  si  ese  cuer 
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po  es  verdadera  manteca  de  cacao,  se  le  extrae 
por  desplazamiento,  tratando  10  gramos  de 
chocolate  en  polvo  fino  por  la  bencina,  de  modo 
que  se  obtenga  cerca"  de  una  cucharada,  de  las 
de  sopa,  de  liquido  que  se  evapora  y  se  deja  en- 
friar.  Si  el  chocolate  contiene  aceite,  el  residuo 
sera  pastoso ;  si  contiene  sebo  de  carnero  6  de 
ternera,  quemando  un  poco  de  este  residuo  so- 
bre  un  hierro  caliente  sin  inflamarlo,  exhalara 
un  olor  de  grasa  animal  quemada  (Vease  No- 
ciones  preliminares.  Desplazamiento). 


DECOCCI6N  BLANCA  DE  SYDENHAM 

La  decoccion  blanca  debe  contener  miga  de 
pan  y  estar  preparada  por  una  ebullicion  pro- 
longada ;  tambien  se  tine  de  azul  fuertemente 
por  la  tintura  de  yodo.  Si  para  abreviar  la  ope- 
raci6n  y  evitar  la  ebullici6n  se  suprime  la  miga 
de  pan,  la  tintura  de  yodo  no  la  tenira  de  azul. 

DEXTRINA 

Polvo  amarillo  que  se  emplea  en  la  industria 
y  en  la  medicina  para  preparar  los  objetos  en 
que  interviene  la  dextrina. 

La  dextrina  se  disuelve  en  el  agua  y  en  el 
aguardiente ;  su  sabor  no  debe  ser  azucarado. 

DIASCORDIUM    ELECTUARIO 

Preparaci6n  demasiado  compleja  que  se  pre- 
senta  bajo  la  forma  de  una  pasta  floja  de  color 
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de  chocolate,  pero  que  se  obscurece  con  el  tiem- 
po.  Su  olor  es  agradable,  su  sabor  primero 
dulce,  luego  amargo.  Una  gota  de  percloruro 
de  hierro  mezclada  con  162  gramos  ds  dias- 
cordium  le  comunica  instantdneamente  un  tin- 
te  negro  verdoso. 


E3 


ELIXIR  DE    GARUS 


Liquido  amarillo  moreno,  de  un  olor  agrada- 
ble,  en  que  domina  el  azafrdn,  de  un  sabor  al- 
coh61ico  y  aromdtico.  Cuando  los  me'dicos  lo 
recetan  como  medicamento,  debe  estar  prepa- 
rado  segun  la  f6rmula  de  la  farmacopea. 

ELIXIR    DE    LARGA    VIDA 

Liquido  rojo  moreno,  subido,  mirado  al  tras- 
luz.  Tine  de  amarillo  las  paredes  del  vaso  que 
le  contenga,  y  es  de  un  sabor  amargo.  Mezcla- 
do  con  agua  le  comunica  un  tinte  amarillo  ro- 
jizo  sin  quitarle  la  transparencia. 

EMETICO 

El  emetico  debe  disolverse  en  quince  veces 
su  peso  de  agua  fria.  Calcinado  con  su  peso  de 
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carb6n  vegetal  en  polvo,  el  residuo,  rociado 
con  vinagre,  despu^s  de  frio,  no  debe  despedir 
olor  d  huevos  pasados. 

ERGOTINA 

La  ergotina  bien  preparada  debe  dar  con  el 
alcohol  a  60  grados  una  solucion  muy  transpa- 
rente  (Lepage),  al  paso  que  el  extracto  de  cen- 
teno  tizonado,  con  que  se  le  substituye  algunas 
veces,  da  con  el  mismo  alcohol  una  solucion 
turbia. 

ESCAMONEA 

La  escamonea  de  Alepo  es  la  unica  que  debe 
usarse  en  la  medicina.  En  masa  es  de  un 
bianco  grisdceo,  ligera  y  porosa.  Su  olor  y  sa- 
bor  se  asemejan  un  poco  a  las  tortas  y  d  la 
mantequilla  rancia. 

ESENCIAS 

(Aceites  voldtiles) 

Falsificaciones  con  el  alcohol. — Se  echa  en 
un  tubito  de  vidrio  cerrado  por  un  extreme  un 
poco  de  la  esencia  que  se  quiera  ensayar  y  la 
misma  cantidad  de  agua.  Se  agita  con  fuerza 
y  se  deja  reposar.  El  liquido  que  se  encuentre 
en  la  parte  inferior,  tiene  un  aspecto  lechoso  si 
la  esencia  contiene  alcohol. 

Reemplazando  el  agua  por  aceite  de  almen- 
dras  dulces  y  operando  del  mismo  modo,  el  al- 
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cohol  sobrenadara  al  aceite  si  la  csencia  lo  con- 
tiene.  Casi  todas  las  esencias  no  se  coloran 
cuando  sc  les  mezcla  un  poco  de  fucsina,  sino 
en  el  caso  de  estar  mezcladas  con  alcohol. 

Falsificacidn  con  los  aceites. — Algunas  gotas 
de  esencia  echadas  sobre  un  papel  y  -seco  £ste 
no  dejaran  un  tinte  transparente  oleaginoso  si 
no  contiene  un  aceite  fijo. 

Falsificacidn  de  las  esencias  por  otras  esen-^ 
cias  de  un  precio  inferior. — Esta  falsificacidn 
es  dificil  de  reconocer  por  el  olfato,  d  menos 
que  no  se  haya  hecho  con  esencia  de  trementi- 
na.  Para  comprobar  su  presencia  se  echa  en  un 
tubo  de  ensayo  162  decigramos  de  yodo  en 
polvo  y  encima  unas  gotas  de  la  esencia  que  se 
ensaye ;  si  no  hay  esencia  de  trementina  se  pro- 
ducira  un  aumento  notable  de  temperatura  y  al- 
gunas veces  una  detonaci6n. 

ESPARADRAPO    DIAQUIL6N 

Se  le  prepara  extendiendo  sobre  tiras  de  In- 
diana el  emplasto  de  diaquilon.  Bien  prepara- 
-do,  tiene  un  tinte  amarillo  claro  y  un  olor  par- 
ticular debido  d  las  gomas-resinas  que  contiene 
el  emplasto  de  diaquil6n. 

El  esparadrapo  raras  veces  esta"  hecho  con 
el  emplasto  de  diaquil6n  ;  se  le  substiuye  por 
una  mezcla  de  cuerpos  resinosos,  aceite,  eera  y 
emplasto  simple.  Este  esparadrapo,  es  por  lo 
general  de  un  color  poco  subido  y  brillante,  de 
un  olor  a  grasa  rancia  y  a  trementina. 

6 
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Irrita  la  piel  y  se  conserva  mucho  menos  que 
el  esparadrapo  preparado  segun  la  farmacopea. 

ESTAftO 

Se  toman  algunos  gramos  de  limaduras  de 
estano,  que  se  tratan  en  agua  caliente  por  el 
acido  nitrico  que  transforma  al  estano  en  un 
polvo  bianco  y  que  disuelve  todos  los  metales 
que  pueda  contener  el  estano,  menos  el  antimo- 
nio,  que  se  transforma  tambien  en  un  polvo 
bianco.  Se  decanta  el  liquido  que  sobrenada  en 
el  dep6sito,  se  ariade  poco  a  poco,  agitando, 
una  disolucion  de  carbonato  de  sosa,  hasta  que 
deje  de  producirse  efervescencia.  Si  el  estano 
ensayado  esta  aleado  con  metales  (salvo  elan- 
timonio),  el  precipitado  sera  tanto  mas  abun- 
dante  cuanto  mayor  sea  la  proporcion  de  esos 
metales.  El  antimonio  aleado  con  el  estano  au- 
menta  su  dureza. 

EXTRACTOS 

Los  extractos  son  preparaciones  que  bajo  pe- 
queno  volumen,  encierran  los  principios  acti- 
vos  de  las  substancias  que  han  servido  para 
prepararlos.  Para  que  un  extracto  sea  bueno, 
es  preciso  que  la  materia  prima  que  sirve  para 
prepararlo  sea  de  primera  calidad,  que  la  con- 
centraci6n  del  liquido  que  contiene  el  extracto 
se  haga  al  bafio  de  Maria,  y  que  los  liquidos 
(agua,  alcohol,  etc.)  que  sirven  para  extraerlos 
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sean  purificados  antes  por  destilacion  separan- 
doles  los  principios  fijos  que  puedan  contener. 

Raras  veces  se  llenan  todas  esas  condicio 
nes  ;  y  tambi^n  sucede  frecuentemente  que  no 
se  sigue  ninguna  de  estas  indicaciones.  Final- 
mente,  algunas  veces  se  agregan  extractos  de 
materias  inertes  para  aumentar  su  peso. 

Esas  numerosas  falsificaciones  producen  la 
dificultad  que  se  tiene  para  apreciar  la  calidad 
de  la  mayor  parte  de  los  extractos  ;  por  otra 
parte,  no  se  administraran  nunca,  originaria- 
mente,  a  los  enfermos.  Tambien,  y  solo  a  los 
medicos  del  campo,   se  venden   medicamentos. 

Vamos  a  indicar,  segun  Lepage  y  Patroi- 
llard,  los  caracteres  que  deben  presentar  los 
principales  extractos  bien  preparados,  y  reco- 
mendamos  la  obra  de  esos  senores  para  mas 
detalles. 

EXTRACTO  DE    CACHUNDE 

Es  de  poco  sabor  y  colora  poco  la  saliva. 

EXTRACTO    DE    GUAYACO 

Su  olor  recuerda  la  vainilla ;  su  sabor  es  acre. 
Se  disuelve  totalmente  en  alcohol  a  60  grados 
y  parcialmente  en  el  agua  fria. 

EXTRACTO    DE    IPECACUAXA 

La  disolucion  en  agua  es  un  poco  turbia,  y 
en  alcohol  a  60  grados  clara. 

LTna  disolucion  de  0,10  de  este  extracto  en 
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30  gramos  de  agua  destilada  se  precipita  abun- 
dantemente  por  la  soluci6n  de  yoduro  dc  cad- 
mio  a  una  decima. 

EXTRACTO  DE  MONESIA 

Se  distingue  del  extracto  de  cachunde  y  del 
extracto  de  ratania  por  su  color  negro  y  por  su 
disoluci6n  a  un  cuarentavo;  es  de  un  moreno 
obscuro  y  por  la  agitaci6n  forma  una  pasta 
muy  persistente. 


EXTRACTO    DE    OPIO 

Cinco  centigramos  de  este  extracto  de  buena 
clase,  disueltos  en  25  gramos  de  agua,  deben 
dar  un  licor  que  se  enturbia  manifiestamente 
por  la  adici6n  de  un  poco  de  disoluci6n  de  yo- 
duro de  cadmio  a  la  decima  y  que  deja  deposi- 
tar,  al  cabo  de  algun  tiempo,  un  voluminoso 
precipitado.  Si  el  licor  no  hiciere  mas  que  en- 
turbiarse  sin  producir  precipitado,  esto  indica- 
ria  que  el  apio  que  se  utiliz6  para  prepararlo 
tenia  poca  morfina;  es  preciso  no  admitirlo  co- 
mo  bueno. 

EXTRACTO  DE  QUINA  AMARILLA  ACUOSO 

Este  extracto,  que  tiene  poco  olor,  debe  ser 
muy  amargo  y  de  una  pasta  homog^nea.  Da, 
con  el  agua,  una  disoluci6n  muy  turbia  que 
deja  depositar  un  precipitado  gris. 
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El  alcohol  d  90  grados  le  disuelve  poco,  ya 
que  al  cabo  de  veinticuatro  horas,  apenas  ha 
tornado  un  ligero  tinte  de  color  de  ambar. 

Una  disoluci6n  de  10  centigramos  de  este 
extracto,  en  30  gramos  de  agua  destilada,  de- 
be  tener  un  sabor  amargo  franco,  muy  marca- 
do,  y  precipitarse  abundantemente  por  una  di- 
soluci6n  de  tanino  6  una  disoluci6n  de  yoduro 
de  cadmio  a  una  d^cima. 

EXTRACTO    DE    QUINA    AMARILLA    ALCOh6lICO 

Este  extracto,  que  algunas  veces  substituye 
al  extracto  de  quina  amarillo  acuoso,  de  61  se 
distingue  por  su  pasta  grumosa,  y  porque,  des- 
leido  en  el  agua,  deja  depositar  un  abundante 
precipitado  rojizo.  Tine  de  amarillo,  al  cabo 
de  algunos  minutos,  el  alcohol  de  90  grados  y 
de  una  manera  bastante  intensa,  al  paso  que 
el  extracto  acuoso  s61o  le  colorea  debilmente. 

EXTRACTO  DE  QUINA  GRIS  ACUOSO 

Tiene  un  olor  fuerte ;  su  sabor  es  amargo. 
Se  disuelve  casi  totalmente  en  el  agua.  Una  di- 
solucion  de  10  decigramos  en  30  gramos  de 
agua  destilada,  se  enturbia  por  la  adici6n  de  al- 
gunas gotas  de  una  disoluci6n  de  yoduro  de 
cadmio  a  una  d^cima. 

EXTRACTO  DE  QUINA  GRIS  ALCOH6UCO 

Se  diferencia  del  extracto  de  quina  gris  en 
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que  no  se  disuelve  sino  parcialmente  en  el  agua 
y  casi  completamente  en  el  alcohol  a  60  gra- 
dos ;  la  disoluci6n  en  alcohol  tiene  mucho  color, 
mientras  que  la  del  extracto  acuoso  tiene  poco. 

EXTRACTO    DE    RATANIA 

Este  extracto,  que  es  moreno,  de  rotura  bri- 
llante,  de  un  sabor  amargo  fuertemente  astrin- 
gente,  se  diferencia  del  extracto  de  cachunde 
por  el  color  de  su  polvo,  que  es  rojo,  siendo  el 
de  cachunde  un  moreno  palido  frio,  por  su  so- 
lubilidad  en  la  saliva,  que  tine  de  rojo,  mien- 
tras que  el  extracto  de  cachunde  apenas  se  di- 
suelve. 

EXTRACTO    DE   RUIBARBO 

Bien  preparado,  tiene  un  olor  y  sabor  a  rui- 
barbo.  Humedecido  con  un  poco  de  agua  y  agi- 
tado  en  un  poco  de  eter,  le  da  un  bello  color 
amarillo  de  oro  que  algunas  gotas  de  amoniaco 
transforma  en  rojo  purpura. 

EXTRACTO    DE    SATURNO 

(Subacetato   de  plomo   liquido) 

Esta  preparation  no  tiene  de  comun  con  los 
extractos  de  que  hablamos  mas  arriba  mas  que 
el  nombre. 

El  extracto  de  Saturno  es  un  liquido  incoloro 
de  una  densidad  de  1,320  gramos. 

Si  contiene  cobre  tiene  un   tinte  verdoso,   y 
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entonces,  mezclandolo  con  cuatro  veces  su  pe- 
so de  amoniaco  da  un  precipitado  bianco  6  so- 
brenada  un  liquido  azul  mas  6  menos  subido, 
segun  la  cantidad  de  cobre  que  contenga. 

EXTRACTO   DE    VALERIANA   ALCOH6LICO 

El  extracto  alcoh61ico  de  Valeriana  es  mas 
aromatico  y  menos  negro  que  el  extracto  acuo- 
so  con  que  se  le  substituye  algunas  veces. 

El  extracto  alcoh61ico  da,  con  el  agua,  una 
disoluci6n  muy  turbia  y  con  el  alcohol  a  60 
grados  una  disolucion  sensiblemente  transpa- 
rente. 

El  extracto  acuoso  da,  con  el  alcohol  a  60 
grados,  una  disoluci6n  muy  turbia  que,  por  el 
reposo,  deja  depositar  un  voluminoso  precipi- 
tado. 

£ter  sulfurico 

El  eter  debe  volatilizarse  sin  dejar  residuo, 
y,  durante  su  evaporaci6n,  tanto  las  primeras 
partes  como  las  ultimas  que  se  evaporen  deben 
tener  un  olor  franco  de  eter.  El  eter,  como  el 
alcohol,  no  tiene  siempre  el  mismo  grado.  El 
£ter  que  se  emplea  en  medicina  debe  marcar 
65  grados  (densidad  720).  Agitado  con  un  poco 
de  fucsina,  no  debe  tefiirse,  al  paso  que  el  £ter 
a  56  grados  (densidad  758),  por  el  que  A  me- 
nudo  se  le  substituye,  se  tine  inmediatamente 
al  contacto  de  la  fucsina. 
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FliCULA    DE    PATATAS 

Sefalsifica  la  fecula  con  materiales  mineralcs. 
Pero  como  esas  materias  son  mas  pesadas  que 
la  fdcula,  se  deslie  esta  ultima  en  agua  f ria ;  se 
deja  depositar  al^unos  minutos,  y  se  decanta. 
Si  el  deposito  que  resulta  de  esta  operaci6n 
contiene  materias  minerales,  crujira  entre  los 
dientes ;  ademds,  por  la  calcinaci6n,  dejard  mu- 
cho  residua  mientras  que  la  fecula  pura  no 
deja  mas  que  1*50  por  100  de  cenizas. 

FRUTAS    EN    AGUARDIENTE 

Puedcn  contener  cobre,  cuya  presencia  se 
pucde  descubrir  calcinando  las  frutas  y  tratan- 
do  el  residuo  de  la  evaporaci6n  del  liquido  y 
las  cenizas  obtenidos  como  se  dijo  en  el  ar- 
ticulo  Ajenjo* 


o 


GINEBRA    (AGUARDIENTE) 

Para  tener  la  seguridad  de  que  este  liquido 
no  contiene  cobre,  se  le  evapora  en  el  bano  de 
Maria  hasta  la  vigesima  parte  de  su  volumen  ; 
se  le  deja  enfriar  y  se  le  anaden  algunas  gotas 
de  amoniaco.  Si  el  liquido  se  pone  azul,  la  gi- 
nebra  contiene  cobre. 

GLICERINA 

Liquido  incoforo,  de  un  sabor  azucarado,  sin 
aspereza  ni  amargor,  ni  gusto  a  rancio.  Su 
densidad,  segun  su  estado  de  concentraci6n, 
varia  entre  1,240  y  1,260.  Adicionado  con  amo- 
niaco, no  debe  enturbiarse.  Si  d  esta  mezcla  se 
agrega  una  pequefia  cantidad  de  una  disolu- 
cion  de  dcido  oxalico  en  agua  no  debe  entur- 
biarse. Mezclada  con  el  agua  de  cal,  debe  per- 
manecer  clara.    Finalmente,    extendida   en   dos 
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veces  su  peso  dc  agua  destilada,  bicn  pura,  el 
extracto  de  Saturno  no  debe  eaturbiar  su  cla- 
ridad. 

GOMA 

La  goma  entera  raramente  se  falsifica.  En 
polvo,  se  le  mezcla  con  yeso,  con  fecula,  almi- 
d6n,  etc. 

Todas  esas  substancias,  siendo  como  son  in- 
solubles  en  el  agua,  basta  tratar  el  polvo  de 
goma  por  el  agua  fria,  que  la  disuelve  y  deja 
intactas  las  materias  extranas,  que  se  deposi- 
tan  en  el  fondo  del  vaso. 

Si  el  polvo  de  goma  estuviese  mezclado  con 
aziicar,  tendria  un  sabor  azucarado  que  haria 
reconocer  el  fraude. 

GOMA  DE   TRAGACANTO 

La  goma  dc  tragacanto  se  hincha  en  cl  agua 
sin  disolverse,  mientras  que  la  goma  de  traga- 
canto falsificada  se  separa  y  no  se  hincha  mas 
que  un  poco.  Adcmas,  esta  ultima  puesta  en  el 
agua  y  anadiendole  dos  gotas  de  tintura  de 
yodo  se  tine  de  azul,  al  paso  que  el  mismo  re- 
activo  colorea  la  goma  de  tragacanto  de  vio- 
leta. 

GOTAS   AMARGAS  DE  BAUM& 

Liquido  pardo  rojizo.  Un  gramo  en  25  gra- 
mos  de  agua  destilada  da  un  liquido  ligera- 
mente   tefiido   de   amarillo,    de  un    sabor   muy 
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amargo  y  que  se  pone  turbio  inmediatamentc 
por  la  adici6n  de  algunas  gotas  de  una  disolu- 
ci6n  de  yoduro  de  cadmio  a  una  decima. 

GOTAS    NEGRAS    INGLESAS 

LIquido  negro  espeso,  de  un  olor  de  vinagre 
y  de  caramelo.  Algunas  gotas  de  diso!uci6n  de 
yoduro  de  cadmio  a  una  decima,  deben  entur- 
biar  fuertemente  una  mezcla  de  cuatro  gotas 
de  gotas  negras  en  25  gramos  de  agua  desti- 
lada  (Lepage). 

GRAJEAS    (PELADILLAS) 

Las  buenas  grajeas  se  fabrican  con  azucar  y 
almendras  dulces ;  en  las  peladillas  comunes 
se  reemplazan  algunas  veces  las  almendras  dul- 
ces con  pepitas  de  calabaza  y  se  agrega  al  azu- 
car que  los  cubre,  almid6n,  yeso,  etc. 

Basta  poner  algunas  peladillas  en  agua  fria ; 
el  azucar  se  disuelve,  mientras  que  el  almid6n 
6  el  yeso  se  depositan  en  el  fondo  del  vaso. 
Examinando  la  almendra,  a  la  que  se  le  ha 
quitado  el  azucar,  se  reconocera  facilmente  si 
proviene  del  almendro  6  de  la  calabaza. 

Por  el  medio  indicado  en  el  articulo  Confites 
puede  saberse  si  estan  6  no  tenidas  con  subs- 
tancias  daninas. 

GRAJEAS  DE  SANTONINA 

Se  parte  una  grajea  por  la  mitad  y  se  deja 
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caer  en  el  centro  una  gota  de  amoniaco.  Si  el 
centro  se  pone  negro,  las  grajeas  de  calomela- 
nos  substituyen  a  las  grajeas  de  santonina. 

GRAJEAS  DE   YODURO  DE   HIERRO 

Su  sabor  ferruginoso  hace  apreciar  la  pre- 
sencia  del  hierro.  Para  tener  seguridad  de  que 
son  a  base  de  hierro,  se  disuelve  una  en  una 
cucharada,  de  las  de  sopa,  de  agua,  se  deja  de 
positar,  se  vierte  el  liquido  que  sobrenada  en 
el  dep6sito  en  una  pequena  redoma,  se  le  ana- 
de  entonces  una  cucharadita,  de  las  de  cate,  de 
vinagre  e  igual  cantidad  de  agua  de  Javel  y  se 
agita;  despues  se  le  agrega  una  cucharadita, 
de  las  de  cafe,  de  bencina,  se  agita  de  nuevo  y 
se  deja  reposar.  Si  las  grajeas  contienen  yodu- 
ro  de  hierro,  la  bencina  que  sobrenada  a  los 
otros  liquidos  estara  tenida  de  color  rosado,  lo 
cual  no  sucederia  si  el  yoduro  de  hierro  hubie- 
se  sido  reemplazado  por  otra  sal  de  hierro. 

GRASA    BLANCA 

Se  falsifica  este  cuerpo  graso  con  polvos 
blancos,  con  el  agua,  etc. 

La  grasa  pura  debe  disolverse  en  el  eter  6 
en  la  benzina  sin  dejar  residuo ;  fundida,  debe 
dar  un  liquido  transparente,  sin  dep6sito ;  final- 
mente  no  debe  disminuir  su  peso  al  fundirse 
en  agua  caliente. 


H 


HABICHUELAS.    JUDIAS 

Se  han  vendido  en  el  comercio,  habichuelas 
viejas  remojadas  en  agua  hirviendo,  como  ju- 
dias  del  ano.  Las  habichuelas  mojadas  se  alte- 
ran  en  veinticuatro  horas  y  contienen  un  prin- 
cipio  deleteVeo  nocivo  a  la  salud. 


HARINA  DE  LINAZA 

La  harina  de  linaza  esta"  sujeta  a  numerosas 
falsificaciones  ;  la  mas  frecuente  es  su  mezcla 
con  la  harina  de  linaza  a  la  que  se  ha  extraido 
el  aceite.  Todas  esas  falsificaciones  disminu- 
yeri  las  propiedades  de  esta.  Basta  tomarla  y 
pesarla  para  saber  si  la  harina  de  linaza  es 
pura. 

Se  tratan  por  desplazamiento  10  gramos  de 
harina  de  linaza  bien  seca,  por  la  b^ncina,  has- 
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ta  que  una  gota  del  liquido  que  se  escurre  del 
embudo  no  deje  sobre  cl  papel  mancha  grasien- 
ta  persistente.  Despues  de  la  evaporation  de 
la  bencina,  se  deben  obtener  como  rcsiduo 
cuando  menos  3  gramos  de  aceite  de  linaza. 

Toda  harina  de  linaza  que  no  manche  el  pa- 
pel  que  la  contenga  y  que,  comprimida  cntre 
las  manos,  quede  completamente  pulverulenta, 
puede  ser  sospechosa. 

HARINA    DE    MOSTAZA 

La  buena  harina  de  mostaza  hecha  pasta  con 
un  poco  de  agua  tibia  despide  al  cabo  de  poco 
tiempo  un  olor  picante  que  provoca  el  lagrimeo. 
Esta  pasta  aplicada  sobre  la  mano  produce  un 
escozor  que  no  se  soporta  largo  tiempo. 

Como  la  harina  de  linaza,  la  harina  de  mos- 
taza mancha  el  pepel,  a  causa  del  aceite  que 
contiene.  Esta  se  dosifica  por  el  procedimiento 
indicado  en  el  artlculo  Harina  de  linaza. 

La  harina  de  mostaza  contiene  por  termino 
medio  28  por  100  de  aceite. 

HARINA   DE    TRIGO 

La  harina  de  trigp,  de  la  que  se  hace  el  pan, 
que  es  la  base  de  nuestra  alimentaci6n,  es  sus- 
ceptible de  numerosas  falsificaciones.  M.  Che- 
valier dice  que  se  ha  llegado  hasta  a  vender  co- 
mo harina  de  trigo  mezclas  de  polvos  minerales 
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y  vegetales  con  la  apariencia  de  harina  sin  con- 
tener  de  esta  ni  siquiera  serial. 

La  harina  de  fcrigo  pura  es  de  un  bianco  ama* 
rillento  unijorme,  suave  al  tacto;  comprimida 
entre  las  manos  forma  un  pan  momentanea- 
mente.  Su  olor  es  poco  pronunciado;  su  sabor 
es  particular,  pero  no  debe  ser  amargo,  ni  as- 
pero,  ni  acido.  Forma  con  el  agua  una  pasta 
tanto  mas  plastica  cuanto  mejor  sea  la  harina. 
Es  el  gluten  el  que  produce  la  liga  de  la  pasta 
que  constituye  la  parte  mas  nutritiva  del  pan. 
Ls,  pues,  importante,  tanto  desde  el  punto  de 
vista  de  la  calidad,  como  respecto  de  la  pureza 
de  las  harinas,  investigar  la  cantidad  de  glu- 
ten que  contengan  y  examinar  las  cualidades 
fisicas  de  csie. 

Para  extracr  el  gluten  de  la  harina,  se  hace 
con  30  gramos  de  esta  y  15  de  agua  una  pasta 
dura  que  se  cobca  en  una  muneea  de  Lenzo. 
Se  exprime  6sta  entre  los  dedos  debajo  de  un 
chorro  de  agua,  hasta  que  esta  saiga  clara,  lo 
que  indica  que  tcdo  el  almid6n  ha  sido  arras- 
trado.  Se  quita  el  gluten  humcdo  que  se  en- 
cuentra  en  la  mu.ieea  y  se  le  seca  al  bano  de 
vapor.  La  cantidad  de  gluten  scco  contenido 
en  las  harinas  no  mezcladas  varia  entre  8,5  y 
16  y  80  por  100. 

LI  gluten  humedo  de  la  harina  de  trigo  es 
rubio  amarilloso,  elistico,  extendiendose  en 
placas  cuando  se  le  pone  sobre  una  superficie 
plana,  de  un  olor  y  color  soso.  Por  la  deseca- 
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ci6n  toma  la  forma  de  hojas  y  se  hace  quebra- 
dizo. 

El  gluten  de  las  harinas  mezcladas  con  cen- 
teno  es  parduzco ;  mezclado  con  cebada,  es  mo- 
reno,  rojizo  sucio;  mezclado  con  avena,  es 
amarillo  negruzco. 

Finalmente,  la  harina  de  trigo  mezclada  con 
harina  de  maiz  da  un  gluten  que  no  se  extien- 
de  (Vilain). 

El  gluten  de  las  harinas  de  trigo  mezcladas 
con  harinas  leguminosas  presenta  igualmente 
caracteres  particulares ;  asi  la  harina  de  gui- 
santes  le  da  un  tinte  verde,  la  harina  de  alga- 
rroba  comunica  al  gluten  seco  un  tinte  negro 
verdoso,  al  paso  que  con  la  de  habichuela  es 
rosado  (Vilain). 

Para  investigar  la  falsificaci6n  con  materias 
minerales,  se  ponen  465  gramos  de  la  harina 
que  se  ensaye  en  un  tubo  de  ensayo  con  cerca 
de  90  gramos  de  cloroformo,  se  agita  con  fuer- 
za  y  se  deja  reposar:  la  harina  sube  d  la  super- 
ficie  del  liquido,  y  las  materias  minerales  caen 
al  fondo  (Caillete). 

'hierro  reducido  por  el  hidr6geno 

Polvo  muy  fino,  frotado  sobre  papel  no  debe 
dejar  serial  de  color  de  herrumbre.  Una  corta 
cantidad  puesta  en  un  mont6n  y  encendida  con 
un  f6sforo  arde  y  se  transforma  en  6xido.  De- 
be  disolverse  completamente  d  un  calor  suave 
en  diez  veces  su  peso  de  dcido  clorhidrico. 
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HIPOFOSFITO   DE   SOSA 

No  dcbe  hacer  efervescencia  al  contacto  con 
vinagre,  y,  cuando  es  puro,  se  disuelve  com- 
pletamente  en  quince  veces  su  peso  de  alcohol 
a  90  grados. 


JABONES 

Lo& jabones  se  dividen  en  dos  clascs:  los  ja- 
boncs  duros  a"  base  de  sosa  (jab6n  de  Marse- 
11a,  etc.)  y  los  jabones  tlandos  a  base  de  potasa 
(jabones  negros,  jabones  verdes). 

La  cantidad  de  agua  contenida  en  el  jab6n 
puede  oscilar  entre  14  y  73  por  100.  En  el  ja- 
b6n  marm6reo  no  pasa  de  30  por  100.  Para 
apreciar  la  cantidad  de  agua  contenida  en  un 
jabon,  se  pesan  2  gramos  de  este  que  se  di- 
suelven  en  la  mas  pequefia  cantidad  posible  de 
alcohol  fuerte,  se  mezcla  esta  disoluci6h  con 
un  peso  conocido  de  arena  fina  y  seca  en  canti- 
dad suficiente  para  absorber  todo  el  liquido,  y 
se  deja  secar  al  bario  de  vapor  (Ve'ase  Nociones 
preiiminares).  No  falta  mas  que  pesar  el  resi- 
duo  y  deducir  el  peso  de  la  arena;  la  pdrdida 
sufrida  por  los  2  gramos  de  jabon  indicara*  la 
cantidad  de  agua  que  este  contenia  (Jean). 
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Las  materias  con  las  que  se  falsifica  el  ja- 
b6n,  siendo  por  lo  general  insolubles  en  el  al- 
cohol, basta,  para  reconocer  su  presencia,  di- 
solver  el  jab6n  que  se  ensaye  en  alcohol  fuerte: 
las  materias  extranas  quedardn  sin  disolverse. 

jab6n  animal 

Debe  disolverse  completamente  en  caliente 
en  10  veces  su  peso  de  alcohol  d  90  grados,  y 
la  disoluci6n  debe  solidificarse  al  enfriarse. 

jab6n  medicinal 

No  debe  tener  ni  olor  ni  gusto  desagradable, 
y  su  disolucion  alcoh61ica  hecha  en  caliente  no 
debe  solidificarse  por  el  enfriamiento. 

JARABES 

Los  jarabes  son  preparaciones  A  base  de 
azucar ;  contienen  poco  menos  de  los  dos  ter- 
cios  de  su  peso. 

Son  muy  frecuenteniente  falsificados  6  mal 
preparados,  ya  porque  se  reemplace  por  la  glu- 
cosa  6  azucar  de  fecula  una  parte  del  azucar, 
ya  porque  se  disminuya  6  tambi^n  porque  se 
supriman  completamente  ciertas  substancias 
que  deben  entrar  en  su  preparacion,  ya,  final- 
mente,  porque  se  substituya  un  producto  con 
otro  que  no  tenga  exactamente  las  mismas  pro- 
piedades. 

Se  fabrica  actualmente  mucho  jarabe  en  los 
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que  el  azucar  se  substituye  por  glucosa  y  su- 
cramina.  El  uso  de  ^sta  presenta  inconvenien- 
tes,  y  el  gobierno  lo  ha  prohibido  en  las  substan- 
tias alimenticias,  lo  mismo  que  la  sacarina  y 
otros  productos  analogos. 

La  sacarina  y  la  sucramina  son  compuestos 
quimicos  fabricados  en  Alemania.  Tienen  un 
poder  endulzante  300  6  700  veces  mas  podero- 
so  que  el  del  azucar. 

La  investigaci6n  de  estos  compuestos  quimi- 
cos exige  manipulaciones  demasiado  complica- 
das  para  ser  indicadas  en  esta  obrita.  No  pode- 
mos  mds  que  aconsejar  que  se  desconffe  de  los 
jarabes  glucosos. 

Para  reconocer  la  presencia  de  la  glucosa  en 
un  jarabe  incoloro  6  poco  coloreado,  se  mezcla 
una  cucharada  de  £ste  con  la  misma  cantidad 
de  agua  y  se  agregan  algunas  gotas  de  una  di- 
soluci6n  de  yoduro  de  potasa  yodado ;  toma, 
desde  luego,  un  tinte  rojo  de  vino  6  violdceo  si 
contiene  glucosa,  mientras  que,  si  no  la  con- 
tiene,  la  disoIuci6n  no  hard  mds  que  darle  un 
tinte  amarilloso. 

Para  ensayar  los  jarabes  coloreados  (jarabes 
de  frutas  y  otros),  se  les  diluye  en  tres  veces 
su  volumen  de  agua ;  se  agrega  un  poco  de  ne- 
gro animal  en  polvo,  se  hace  hervir  y  se  filtra. 
L*na  cucharada  de  las  de  sopa  de  este  liquido 
puesto  en  un  vaso  y  adicionado  con  tres  gotas 
de  disolucion  de  yoduro  de  potasa  yodado,  no 
tomara  una  coloraci6n  subida,  sino  cuando  el 
jarabe  contenga  glucosa. 
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Se  pucde  prcparar  6  haccr  preparar  por  un 
farmaceutico  la  disolucion  de  yoduro  dc  potasa 
yodado,  ponicndo  en  50  gramos  de  agua  des- 
tilada  1  gramo  25  ccntigramos  de  yoduro  de 
potasa  y  60  centigramos  de  yodo.  Agitando,  la 
disolucion  se  efectua, 


JARABE    ANTIESCORBfJTICO 

Jarabe  coloreado,  turbio  6  claro,  de  reflejos 
verdosos,  de  un  olcr  picante  intenso,  de  un  gus- 
to igualmente  muy  picante  desde  luego,  pero 
dejando  en  la  boca  un  poco  de  amargor,  debi- 
do  a  las  cortezas  de  naranjas  amar^as  y  a*  la 
menta  que  contiene  este  jarabe.  Calentandolo, 
el  olor  se  hace  mas  fuerte  y  pucde  provocar  el 
lagrimeo.  Si  se  le  hace  hervir  al^unos  minutos 
despu^s  de  diluirle  en  un  poco  de  agua,  picrde 
completamente  su  clor  y  sabor  picantcs.  Final- 
mente,  si  se  hace  hervir,  despues  de  diluirle  en 
su  volumen  dc  agua  y  haberlc  anadido  un  poco 
de  limaduras  de  hierro,  se  ennegrece. 

Este  jarabe  que  no  es  activo  sino  a  condici6n 
de  estar  bien  preparado,  es  muy  a  menudo  de- 
fcctuoso. 

Como  su  preparaci6n  es  muy  la*rga  y  no  pue- 
de  hacerse  sino  en  determinadas  epocas  del 
ano,  por  las  plantas  frescas  que  entran  en  su 
composition,  se  le  prepara  a*  menudo  mezclan- 
do  extracto  fluido  con  jarabe  de  azucar. 

Asi  obtenido,  es  menos  aromatico  y  menos  ac* 
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tivo  que  el  jarabe  preparado  segun  la  f6rmula 
de  la  farmacopea." 

Otras  veces  se  modifica  la  f6rrnula  y  el  modo 
operatorio  con  detrimento  del  producto.  Asi, 
he  visto  jarabe  antiescorbutico  que  no  era  otra 
cosa  que  mal  jarabe  de  azucar  aromatizado  con 
aleoholato  de  coclearia.  Todos  esos  productos 
no  presentan  bs  caracteres  que  hemos  indicado 
para  el  jarabe  antiescorbutico,  y  por  eso  mis- 
mo  faciles  de  reconccer. 

JARABE    DE  ACIDO   CfTRICO 

Es  incoloro,  incdcro,  de  un  gusto  dcido.  Di- 
luldo  en  dos  veces  su  peso  de  agua  y  rrezclan- 
dole  poco  d  poco  tres  veces  su  peso,  de  agua 
de  cal,  no  debe  enturbiarse.  Si  se  enturbia,  es 
que  se  habra  substituido  con  el  jarabe  de  dcido 
tartiirico  el  jarabe  de  dcido  citrico. 

JARABE   DE   ACIDO   TARtArICO 

Como  el  de  dcido  citrico,  es  inccloro,  inodo- 
ro  y  de  un  sabor  dcido,  pcro  se  distingue  por  el 
enturbiamiento  que  en  el  produce  el  agua  de 
cal. 

JARABE    DE   ACHICORIA    COMPUESTO 

Jarabe  de  color  fuerte,  que  dcja,  agitdndolo, 
un  hermoso  color  amarillo  en  las  paredes  del 
recipiente  que  le  contenga. 

Diez  gotas  bastan  para  tenir  de  una  manera 
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ostensible  un  vaso  de  agua.  Y  anadiendo  dos  6 
tres  gotas  de  amoniaco  el  color  sube  notable- 
mente. 

Diez  gramos  de  este  jarabe  agitado  en  un 
matraz  con  el  doble  de  su  volumen  de  eter,  de- 
be  tenirse  de  un  bello  amarillo,  y  el  residuo  de 
la  soluci6n  eterea  debe  tomar,  al  contacto  del 
amoniaco,  un  color  rojo  purpura  muy  bello  (Le- 
page). 

Si  el  jarabe  de  achicorias  compuesto  no  con- 
tuviese  sino  poco  6  ningun  ruibarbo,  no  pre- 
sentaria  los  caracteres  que  hemos  enumerado 
mds  arriba. 

JARABE   DE   ALTEA 

Tiene  poco  color,,  de  un  olor  y  de  un  gusto 
de  altea  caracteristicos ;  adicionado  con  amo- 
niaco se  tine  de  amarillo,  caracter  que  no  pre- 
senta  el  jarabe  de  azucar  con  que  a  menudo  se 
le  substituye. 

Si  contuviere  glucosa,  se  reconecerd  su  pre- 
sencia  por  medio  de  la  disolucion  de  yoduro  de 
potasio  (Vease  Jarabes). 

JARABE  DE  BALSAMO  DE  TOLtJ 

Es  incoloro,  cristalino,  de  un  olor  y  sabqr  de 
tolu  bastante  pronunciado,  muy  agradable,  si 
ha  sido  bien  preparado.  Si  se  ha  obtenido  con 
licores  concentrados,  tinturas,  etc.,  es  menos 
limpio,  menos  suave,  menos  aromatico  y  me- 
nos active 
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JARABE    DE   BOTONES   DB    ABETO 

Este  jarabe,  cuando  esta  preparado  con  bo- 
tones  de  abeto  del  Norte,  es  viscoso ;  presenta 
un  olor  y  un  gusto  muy  pronunciado  de  boto- 
nes  de  abeto.  Pero  si  los  botones  de  abeto  del 
Norte  se  hubiesen  substituido  con  botones  de 
pino  mantimo,  muy  abundante  en  Solonia,  el 
jarabe  sera  mas  claro  y  menos  aromatico. 

JARABE  DE  CAMBR6N 

Visto  de  frente,  parece  negro ;  pero  agitan- 
dolo,  tine  de  rojo  las  paredes  de  las  botellas 
que  le  contengan.  Su  sabor  es  amargo.  El  amo- 
niaco  le  tine  de  verde  obscuro.  Pero  si  se  agre- 
gan  a  algunos  gramos  de  agua  una  6  dos  gotas 
de  este  jarabe,  el  amonlaco  tenira  esta  mezcla 
de  amarillo  tirando  a  verde. 

JARABE   DE   CAPILERA 

Se  substituye  a  veces  en  la  preparacion.  de 
este  jarabe,  la  capilera  de  Marsella  por  la  ca- 
pilera  del  Canada,  que  es  la  que  unicamente  de- 
biera  ser  empleada ;  el  jarabe  es  entonces  me- 
nos aromatico. 

Frecuentemente  se  sirve  jarabe  de  azucar 
hecho  con  azucar  moreno  6  tenido  con  cara- 
melo,  en  lugar  de  jarabe  de  capilera.  Este  toma 
un  tinte  amarillo  de  oro  anadi^ndole  algunas 
gotas  de  amoniaco,  y  un  tinte  verde  si,  a  una 
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cucharada,  se  agregan  ocho  6  diez  gotas  de 
percloruro  de  hierro  liquido,  lo  que  no  pasa  con 
un  jarabe  que  no  contenga  capilera. 

JARABE  DE  CARACOLES 

Este  jarabe,  que  es  espeso,  filamentoso,  un 
poco  turbio,  de  un  clor  y  un  sabor  particula- 
res,  es  A  menudo  substituido  por  jarabe  de  azu- 
car  adicionado  con  jarabe  de  horchata,  jarabe 
de  goma  y  jarabe  de  capilera.  Se  comprende 
que  semejante  mezcla  no  tiene  ni  los  caracte- 
res  ni  las  propiedades  del  jarabe  de  caracoles. 

JARABE  DE   CEREZAS 

Jarabe  de  un  bello  color  rojo  claro,  de  un 
gusto  muy  agradable,  semejante  al  de  la  ce- 
reza. 

Una  cucharada  de  jarabe  diluida  en  dos  de 
agua  y  adicionandole  una  6  dos  gotas  de  amo- 
niaco,  toma  un  color  verde  bastante  fuerte 
(Vease  Jarabe  de  grosellas). 

Para  la  investigaci6n  de  la  glucosa,  vease 
Jarabes. 

JARABE   DE  CINCO   RAlCES 

Su  olor  d  mirto  y  su  gusto  aromdtico  le  ca- 
racterizan. 

JARABE  DE   CITRATO   DE   HIERRO 

Jarabe  rojizo,  de  olor  y  sabor  de  canela.  Mez* 
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clada  su  disoluci6n  con  carbonato  de  sosa,  sc 
obscurcce  mucho  al  cabo  de  cierto  tiempo. 

JARABE    DE    CODEfNA 

Se  le  substituye  A  menudo  por  el  jarabe  de 
morfina. 

St  ponen  en  un  matraz  30  gramos  de  jarabe 
de  codeina  y  10  gramos  de  eter;  se  tapa,  se 
agita  con  fuerza  durante  algunos  minutos,  y  se 
deja  que  deposite  y  se  decanta  en  un  vaso,  el 
£ter,  que  sobrenada  sobre  el  -liquido.  El  eter, 
evaporindose  en  el  aire,  deja  una  pequefia  can- 
tidad  de  un  residuo  bianco  que  no  es  mas  que 
la  codeina. 

El  jarabe  de  morfina  no  da  residuo  por  el 
£ter. 

JARABE  DE  CONSUELDA 

Este  jarabe,  que  tiene  poco  color,  se  reem- 
plaza  d  menudo  por  jarabe  de  azucar  coloreado. 

EI  jarabe  de  consuclda,  adicionado  con  algu- 
nas  gotas  de  amoniaco,  toma  un  tinte  amarillo. 
Algunas  gctas  de  percloruro  de  hierro  le  comu- 
nican  un  color  verdoso,  lo  cual  no  tiene  lugar 
con  el  jarabe  de  azucar. 

JARABE    DE    CORTEZA    DE    NARANJAS    AMARGAS 

Este  jarabe,  que  bien  preparado  tiene  un  olor 
de  naranja  y  un  gusto  amargo  y  muy  aromati- 
co,  es  a  menudo  reemplazado  por  el  jarabe  de 
azucar  al  cual  se  ariade  ya  sea  el  extracto  fluido 
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de  cdscaras  de  naranjas  amargas,  ya  tintura  de 
corteza  de  naranjas  amargas. 

Entonces  es  menos  aromdtico  y  menos  acti- 
vo,  sobre  todo  si  estd  preparado  con  la  tintura. 

JARABE  DE  D£SESSARTZ 

Este  jarabe  tiene  un  color  pardo  bastante  su- 
bido,  un  sabor  agradable  que  recuerda  el  agua 
de  azahar  y  de  sdrpol,  que  entran  en  su  compo- 
sici6n. 

JARABE  DE  DIACODIO 

Este  jarabe  se  tine  de  rojo  pardo  si  se  le 
mezclan  algunas  gotas  de  percloruro  de  hierro 
muy  diluido,  al  paso  que  el  mismo  reactivo  da 
una  coloraci6n  amarilla  al  jarabe  de  azucar  que 
se  vende  algunas  veces  por  jarabe  de  diacodio. 

JARABE    DE   DIGITAL 

Este  jarabe  tiene  un  ligero  tinte  verdoso  y 
un  sabor  amargo. 

JARABE    DE    £TER 

Jarabe  incoloro,  limpio,  mds  fliiido  que  los 
otros  jarabes,  de  un  olor  y  gusto  d  6ter  muy 
pronunciados. 

La  densidad  del  jarabe  de  6ter  preparado  se- 
gun  la  farmacopea  es  de  1,200  gramos  aproxi- 
madamente  (V6ase  Nociones  prelitninares). 
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Se  enturbia  cuando  se  le  traslada  de  un  sitio 
fresco  a  otro  caliente. 

Si  se  le  hubiere  preparado  anadiendo  £ter  al 
jarabe  de  azucar,  tendra  mas  color,  sera  mas 
espeso,  menos  oloroso  y  menos  aspero. 

JARABE   DE   FLOR   DE   NARANJO 

Jarabe  incoloro  6  apenas  tenido,  que  presen- 
ta  generalmente,  mirado  de  frente,  un  reflejo 
ceruleo.  Su  olor  y  sabor  son  tanto  mas  agrada- 
bles  cuanto  el  agua  de  flor  de  naranjo  que  haya 
servido  para  prepararle,  sea  de  mcjor  6  peor 
calidad. 

JARABE   DE   FRAMBUESA 

Jarabe  de  un  hermoso  color  rojo,  y  de  un 
olor  y  sabor  a  frambuesa.  El  amoniaco  le  da 
un  color  verde  moreno.  Diluido  en  tres  vcces 
su  peso  de  agua  y  afiadiendole  una  pequena 
cantidad  de  extracto  de  Saturno  y  agitandole, 
se  enturbia  y  toma  un  tinte  gris  de  pizarra. 

JARABE  DE  GENCIANA 

Tiene  color,  un  olor  A  genciana  y  un  gusto 
muy  amargo.   El  amoniaco  obscurece  su  color. 

JARABE   DE    GIBERT 

Este  jarabe  da  las  mismas  reacciones  que  el 
jarabe  de  yoduro  de  potasa,   del  que  tiene  cl 


112  L.    DUFOUR 


color  (Vdase  Jarabe  de  yoduro  de  potasa);  pero 
se  diferencia  en  que,  mezclando  con  su  volu- 
men  una  disoluci6n  de  carbonato  de  sosa  y 
puesto  en  ebullici6n,  se  enturbia  ligeramente, 
y  en  la  mancha  que  deja  sobre  una  lamina  de 
acero  6  de  cobre  brunido  despues  de  cierto 
tiempo  de  contacto.  Tiene  ademas  un  gusto 
metalico  desagradable. 

JARABE  DE  COMA 

Jarabe  espcso,  de  un  sabor  azucarado  poco 
subido.  Una  cucharada  mezelada  con  dos  cu- 
charadas  de  alcohol  de  go  grados  da  un  liquido 
bianco,  que  por  el  reposo  deja  depositar  la 
goma. 

A  menudo  no  conticne  la  cantidad  de  goma 
prescrita  en  la  farmacopea ;  entonces  es  menos 
espeso,  de  gusto  mis  agradable,  pero  menos 
activo. 

Frecuentemente  se  sirve  jarabe  de  azucar  por 
jarabe  de  goma:  en  ese  caso,  permanecerd  cla- 
ro  al  mezclarlo  con  dos  veces  su  volumen  de 
alcohol  de  90  grades. 

Final.T.ente,  no  es  raro  encontrarlo  falsifica- 
do  con  la  glucosa.  Si  se  hace  hervir  juntas  una 
cucharada  de  jarabe  de  goma,  tres  cucharadas 
de  agua  y  una  pulgarada  de  cal  apagada,  esta 
mezcla  tomara  un  color'  moreno  si  el  jarabe 
contiene  glucosa  y  permanecera  incoloro,  6 
solo  tomara  un  tinte  de  dmbar,  si  es  puro. 

Se  puede  igualmente  investigar  la  presencia 
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de  la  glucosa  en  el  jarabe  de  goma,  por  medio 
de  la  disoluci6n  de  yoduro  de  potasio  (Vdase 
Jarabes). 

JARABE    DE    GRANADAS 

Este  jarabe  se  prepara  con  jarabe  de  azucar 
tenido  con  carmin,  acidulado  por  el  dcido  tar- 
tarico  y  ligeramente  aromatizado. 

Se  ha  vendido  jarabe  de  granada  en  el  que 
la  acidez  se  debia  al  dcido  sulfurico.  Se  com- 
prueba  esta  substituci6n  por  medio  del  agua  de 
cal,  que  enturbia  el  jarabe  que  contenga  dcido 
tartdrico  y  que  no  enturbia  el  que  estd  prepa- 
rado  con  el  dcido  sulfurico. 

,       JARABE   DE   GROSELLAS 

Este  jarabe  es  de  un  hermoso  color  rojo  de 
vino,  poco  subido,  de  un  gusto  muy  agrada- 
ble  este  6  no  aromatizado  con  frambuesa. 

El  amonlaco  le  comunica  un  color  negro  vio- 
laceo. 

Los  jarabes  de  grosellas  y  los  jarabes  de  ce- 
rezas,  que  generalmente  se  encuentran  en  el 
comercio,  son  subidos  de  color,  y  su  colorido 
se  debe  muy  A  menudo  A  materias  extranas  (ro- 
salina,  amapola,  malva-rosa,  rosa  tr6mula,  et- 
cetera), por  lo  cual  es  preciso  desconfiar  de  los 
jarabes  de  color  subido, 

Se  venden  tambi^n  jarabes  de  grosellas  y  ja- 
rabes de  cerezas  preparados  con  jarabe  de  azu- 
car tenido  artificialmente  y  adicionado  con  dci- 
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do  tartarico  y  espiritu  de  frambuesa.  Todos 
estos  jarabes  no  tienen  ni  el  aspecto  ni  el  sabor 
de  un  producto  bien  preparado. 

Para  la  investigaci6n  de  la  glucosa  en  el  ja- 
rabe  de  grosellas,  v^ase  Jarabes. 

JARABE  DE  HORCHATA 

El  jarabe  de  horchata  es  bianco,  opaco,  de 
un  sabor  de  almendras  muy  pronunciado.  Mez- 
clado  con  el  agua,  da  un  liquido  bianco  como 
la  leche. 

Para  investigar  la  presencia  de  la  glucosa, 
M.  Lepage  aconseja  hacer  hervir  30  6  40  gra- 
mos  de  jarabe  de  horchata  en  150  grafnos  de 
agua,  dejarlo  enfriar,  filtrarlo  y  agregar  al  li- 
quido filtrado  algunas  gotas  de  disoluci6n  de 
yoduro  de  potasa  yodado  (V ease  Jarabes). 

Se  vende  en  los  comercios  un  liquido  que, 
mezclado  con  jarabe  de  aziicar,  da  a  £ste  el  as- 
pecto de  jarabe  de  horchata.  Este  liquido  no  es 
otra  cosa  que  una  disolucion  resinosa,  aromati- 
zada  con  la  esencia  de  almendras  amargas.  El 
colorido  bianco  que  este  jarabe  comunica  al 
agua,  se  debe  a  la  precipitaci6n  de  la  resina. 
Semejante  producto  esta  lejos  de  tener  el  sabor 
agradable  del  jarabe  de  horchata  preparado 
con  almendras. 

JARABE    DE    IPECACUANA 

Alguas  gotas  de  percloruro  de  hierro  le  co- 
munican  un  color  verde  obscuro. 
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La  disolucion  de  yoduro  de  cadmio  a  la  d6- 
cima  enturbia  inmediatamente  una  mezcla  de 
10  gramos  de  jarabe  de  ipecacuana  y  20  gra- 
mos  de  agua  (Lepage). 

El  jarabe  de  em^tico,  con  que  algunas  veces 
se  le  substituye,  no  presenta  esos  caracteres. 

JARABE    DE    LACTATO    DE    HIERRO 

Treinta  gramos  de  este  jarabe,  diluidos  en 
90  gramos  de  agua,  toman  inmediatamente, 
por  algunas  gotas  de  una  disolucion  de  carbo- 
nato  de  sosa,  un  color  verdoso  que  poco  a  poco 
degenera  en  moreno,  pero  sin  dejar  depositar 
precipitado,  mientras  que  se  formaria  un  pre- 
cipitado  si  se  hubiese  reemplazado  el  lactato 
por  el  sulfato  de  hierro  (Lepage). 

JARABE    DE   LACTUCARIUM    CON   OPIO 

Jarabe  de  poco  color,  de  un  ligero  olor  de 
azahar  y  de  un  gusto  un  poco  amargo. 

Este  jarabe,  que  no  debe  sus  propiedades 
sino  al  extracto  de  opio  que  contiene,  es  menos 
activo  que  el  jarabe  de  diacodio. 

JARABE   DE   LIM6N 

Este  jarabe  debe  su  acidez  al  acido  citrico 
y  su  aroma  al  alcoholato  de  cortezas  de  limon. 

Se  le  aromatiza  algunas  veces  con  la  esen- 
cia  de  lim6n  y  se  reemplaza  el  acido  citrico  con 
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el  dcido  tartarico.  Entonces  el  jarabe  es  menos 
agradable  al  gusto. 

Para  reconocer  si  este  jarabe  ha  sido  prepa- 
rado  con  el  acido  citrico  v^ase  Jarabe  de  dcido 
citric o. 

JARABE   DE   MEMBRILLO 

Tiene  algo  de  color,  y  sabor  a  membrillo. 
Mezclado  con  algunas  gotas  de  percloruro  dc 
hierro  se  ennegrece  (Lepage). 

JARABE  DE  MORAS 

Jarabe  de  un  rojo  subido,  de  un  olor  y  un 
sabor  caracteristicos,  que  no  permiten  confun- 
dirle  con  los  jarabes  de  frutas  de  que  anterior- 
mente  hemos  hablado. 

El  amoniaco  le  tine  de  obscuro  verdoso. 

JARABE    DE    NARANJAS 

Se  prepara  como  el  jarabe  de  limon,  reem- 
plasando  el  alcoholato  de  cortezas  de  limon  con 
el  alcoholato  de  cortezas  de  naranja,  y  lo  que 
hemos  dicho  sobre  el  jarabe  de  limon  se  aplica 
al  jarabe  de  naranjas. 

JARABE    DE    OPIO 

Una  gota  de  percloruro  de  hierro,  diluida  an- 
tes en  agua,  da  a  este  jarabe  un  color  moreno. 
El  yoduro  de  cadmio  anadido  A  20  gramos  de 
agua  senala  un  ligero  enturbiamiento  (Lepage). 
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JARABE   DE    PORTAL 

(Jarabe   antiescorbutico   de    Portal) 

jarabe  de  color  mas  fuerte  pero  menos  aro- 
matico  que  el  jarabe  antiescorbutico,  cuyo  olor 
recuerda.  Tiene  un  sabor  amargo  debido  A  la 
genciana  que  contiene. 

JARABE   DE    PUNTAS    DE   ESPARRAGOS 

Su  olor  y  su  sabor  de  esparrago  hace  que  se 
le  reconozca  facilmente.  El  amoniaco  lo  ama- 
rillea. 

JARABE   DE   QUINA 

(Jarabe   de   sulfato  de   quinina) 

Jarabe  inodoro,  incolcro,  pero  visto  de  frente 
ligeramente  azulado,  de  un  sabor  muy  amargo. 
El  amoniaco  lo  blanquea  a  consecuencia  de  la 
precipitaci6n  de  la  quinina. 

JARABE  DE  QUINA  AAIARILLA 

Este  jarabe  debe  ser  preparado  con  la  quina 
calisaya;  entonces  es  claro,  de  un  hermoso  co- 
lor rojo  moreno,  de  un  sabor  amargo.  Como  to- 
das  las  preparaciones  de  quina,  se  le  hace  a 
menudo  con  quinas  de  mala  calidad. 

Diez  gramos  de  este  jarabe  diluldo  en  30 
gramos  de  agua  destilada  deben  dar  inmedia- 
tamente,  con  la  disoluci6n  de  yoduro  de  cad- 
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mio  a  una  d^cima,  un  enturbiamiento  muy  mar- 
cado  y  despues  un  precipitado  coposo  al  cabo 
de  una  6  dos  horas. 

JARABE  DE  QUINA  AMARILLA  CON  VINO  DE  MALAGA 

Se  prepara  con  el  extracto  de  quina  amarilla 
calisaya,  el  vino  de  Malaga  y  azucar. 

Probandolo,  se  percibe  a  la  vez  el  sabor 
amargo  de  la  quina  y  el  sabor  vinoso  del  Ma- 
laga. Su  gusto  seria  distinto  si  se  hubiese  em- 
pleado  en  su  preparaci6n  extracto  malo  y  vino 
ordinario,  en  lugar  de  vino  de  Malaga. 

Preparado  con  el  Malaga  bianco  natural,  tie- 
ne  menos  color  que  con  el  Malaga  obscuro, 
que  no  es  jamas  un  vino  natural. 

JARABE  DE  RABANO  YODADO 

\ 

No  se  diferencia  del  jarabe  antiescorbiitico 
con  el  cual  se  le  prepara,  sino  por  su  color  mas 
obscuro.  Sin  embargo,  es  a  veces  menos  aro- 
matico. 

JARABE    DE    RATANIA 

Jarabe  de  color  subido  hasta  el  rojo  obscuro, 
de  un  sabor  astringente  muy  marcado ;  5  gra- 
mos  diluidos  en  20  gramos  de  agua  adicionados 
de  algunas  gotas  de  percloruro  de  hierro  dan 
inmediatamente  un  liquido  negro. 

Segun  el  senor  Lepage,  el  acido  clorhidrico 
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mezclado  con  el  jarabe  de  ratania  diluido  en 
agua  produce  un  dep6sito  al  cabo  de  una  6  dos 
horas  y  un  precipitado  coposo,  lo  que  no  se  ve- 
rifica  con  el  jarabe  de  cachunde  con  que  se  le 
podria  substituir. 

JARABE  DE  TREMENTINA 

Se  debe  preparar  con  jarabe  de  aziicar  y  con 
trementina  al  lim6n. 

Se  reemplaza  a  menudo  esta  ultima,  que  es 
de  precio  subido,  con  la  trementina  ordinaria. 
Entonces  el  jarabe  es  mas  desagradable  al 
gusto. 

Se  prepara  jarabe  de  trementina  mezclando 
la  esencia  con  jarabe  de  azucar.  No  hay  que  de- 
cir  que  semejante  jarabe  ni  tiene  el  olor  ni  el 
sabor  del  jarabe  preparado  segun  la  f6rmula 
de  la  farmacopea. 

JARABE  DE   VALERIANA 

Jarabe  bastante  obscuro,  de  un  olor  y  un 
gusto  de  Valeriana  muy  pronunciados. 

JARABE  DE  VIOLETAS 

Este  jarabe  esta  caracterizado  por  su  olor  a 
violetas  y  por  su  hermoso  color  azul  que  el 
amoniaco  y  el  carbonato  de  sosa,  aun  en  pe- 
quena  cantidad,  transforman  en  verde. 
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JARABE    DE    YODURO    DE    HIERRO 

Este  jarabe  debe  estar  preparado  con  el  yo- 
duro de  hierro,  jarabe  de  goma  y  jarabe  de 
(lores  de  naranjo.  Este  ultimo  jarabe,  del  que 
tiene  el  olor,  esta  destinado  d  disimular  un  tan- 
to  el  sabor  ferruginoso  del  yoduro  de  hierro. 

Si  el  jarabe  de  goma,  que  no  es  de  ninguna 
utilidad  en  esta  preparaci6n,  se  hubiese  reem- 
plazado  por  jarabe  de  azucar,  no  tomara  un 
aspecto  lechoso  si  sc  le  mezcla  una  cucharadita 
de  las  de  cafe  de  jarabe  de  yoduro  de  hierro 
con  dos  cucharadas  de  alcohol  a  90  grados. 

Para  asegurarse  de  que  no  se  ha  substituido 
el  yoduro  de  hierro  con  otra  sal  de  hierro  (sul- 
fato  de  hierro,  etc.),  se  ensaya  este  jarabe 
como  lo  hemos  indicado  para  el  Jarabe  de  yo- 
duro de  potasa. 

JARABE    DE    YODURO   DE    POTASA 

Jarabe  incoloro  e  inodoro,  en  el  que  el  ex- 
tracto  de  Saturno  produce  inmediatamente  un 
precipitado  amarillo  de  yoduro  de  plomo. 

Se  comprueba  igualmente  la  presencia  del 
yodo  en  este  jarabe  poniendo  en  un  matraz  de 
vidrio  bianco  6  en  un  tubo  de  ensayo  jarabe 
para  ensayar,  agua,  vinagre,  agua  de  Javel  y 
bencina  en  la  proporci6n  de  una  cucharada  de 
las  de  caf^  de  cada  uno. 

Se  mezclan   los   liquidos   invirtiendo   muchas 
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veces  el  matraz  6  el  tubo  cerrado  con  la  yema 
del  dedo  y  despu^s  se  deja  reposar. 

La  bencina  que  sobrenada  a  los  otros  liqui- 
dos  no  se  tenird  de  color  de  rosa  sino  cuando 
el  jarabe  contenga  un  yoduro. 

JARABE    DE    ZARZAPARRILLA    COMPUESTO 

Este  jarabe,  que  tiene  un  olor  de  anis  y  que 
parece  negro,  tanto  como  contenga  productos 
extraidos  de  la  zarzaparrilla  y  de  otras  substan- 
tias que  entran  en  gran  proporci6n  en  su  pre- 
paraci6n,  es  raro  que  se  le  prepare  bien. 

A  menudo  se  subsituye  la  zarzaparrilla  por 
sus  cascaras,  se  agrega  en  bastante  cantidad 
para  darle  color,  6  se  suprimen  una  6  muchas 
substantias.  Esto  con  tanta  mayor  facilidad 
cuanto  que  no  hay  mas  caracteres  que  su  as- 
pecto  y  el  gusto,  que  puedan  servir  de  guia  pa- 
ra apreciar  su  calidad,  y  todavia  seria  necesa- 
rio  compararlo  con  un  jarabe  bien  preparado. 

JARABE    DE    ZARZAPARRILLA    SIMPLE 

Se  distingue  del  jarabe  de  zarzaparrilla  com- 
puesto  en  quje  no  conteniendo  anis  como  £ste, 
no  tiene  su  olor. 

JUGO  DE  HIERBAS 

Se  reemplaza  algunas  veces  el  jugo  de  hier- 
bas  con  disoluciones  de  extractos. 
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Cuando  se  calienta  el  jugo  de  hierbas  y  mu- 
cho  antes  de  llegar  a  la  ebullici6n,  se  forma  en 
su  superficie  una  espuma  verdosa  formada  de 
albumina  y  clorofila.  La  disoluci6n  del  extracto 
no  produciria  este  efecto. 


X 


kirsch   (Aguardiente  de  cerezas) 


Se  le  ensaya  como  la   ginebra  para  asegu- 
rarse  de  que  no  contiene  cobre  (Vdase  Ginebra). 


I 


LACTATO    DE    HIERRO 

Se  disuelve  completamente  en  el  agua  desti- 
lada  hirviendo.  Esta  disoluci6n  fria  no  debe 
precipitar  por  la  adici6n  de  algunas  gotas  de 
extracto  de  Saturno. 

LAUDANO   DE   ROUSSEAU 

Liquido  moreno,  no  tinendo  de  amarillo  las 
paredes  del  recipiente  que  le  contenga,  como  lo 
hace  el  laudano  de  Sydenham. 

Agregando  a  una  mezcla  de  50  centigramos 
de  laudano  de  Rousseau  y  30  gramos  de  agua 
destilada  algunas  gotas  de  una  disoluci6n  de 
yoduro  de  cadmio  a  una  de'cima,  se  enturbia 
instantaneamente,  y  el  liquido  deja  depositar 
al  cabo  de  cierto  tiempo  un  precipitado  copo- 
so  bastantc  abundante  (Lepage). 
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LAUDANO  DE  SYDENHAM 

Como  todos  los  productos  de  precio  elevado 
se  le  encuentra  frecuentemente  falsificado,  ya 
porque  se  haya  reemplazado  el  vino  de  Malaga 
que  le  sirve  de  vehiculo  por  vino  bianco  6  por 
el  agua  aloholizada,  ya  porque  no  contenga  las 
cantidades  de  azafran  y  apio  que  indica  la  far- 
macopea;  en  fin,  estas  dos  ultimas  substancias 
pueden  ser  de  mala  calidad.  Tambien  se  en- 
cuentran  ldudanos  poco  activos. 

El  laudano  de  Sydenham  bien  preparado  pa- 
rece  negro  mirado  por  transparencia,  aun  cuan- 
do  sea  en  un  frasco  de  poca  capacidad.  Cuando 
se  le  agita,  tine  las  paredes  del  frasco  que  le 
contenga  de  un  hermoso  color  amarillo  que  du- 
ra algun  tiempo.  Evapordndolo  al  bano  de  Ma- 
ria, da  cerca  de  la  quinta  parte  de  su  peso  de 
residuo. 

Comunica  al  agua  un  hermoso  tinte  amarillo 
que  es  mas  vistoso,  cuando  se  mezcla  una  gota 
con  ioo  gramos  de  ese  liquido. 

Da,  con  la  disoluci6n  de  yoduro  de  cadmio, 
la  misma  reacci6n  que  el  laudano  de  Rousseau ; 
unicamente  varia  en  que  ha  de  emplearse  i  gra- 
mo  en  Jiigar  de  50  centigramos  (Lepage).   . 

LECHE 

Las  falsificaciones  de  la  leche  son  numero- 
sas.  La  mas  frecuente  consiste  en  la  adicion 
de  agua. 
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Para  apreciar  la  calidad  de  una  leche,  nos 
valemos  comunmente  del  lact6metro ;  pero  co- 
mo  este  instrumento  no  se  encuentra  en  todas 
las  casas,  se  puede  llegar  al  mismo  resultado 
por  la  evaporacion  al  bafio  de  Maria. 

Para  esto  se  ponen  ioo  gramos  de  leche  en 
un  plato  que  se  pesa  antes,  y  se  coloca  sobre 
un  vaso  que  contenga  agua  que  se  mantiene 
en  ebullicion.  Para  activar  la  evaporacion,  se 
le  mueve  continuamente  con  una  espatula  6 
con  una  cuchara  cuyos  pesos  se  conocen.  Cuan- 
do  el  contenido  del  plato  se  solidifica  y  no  des- 
pide  vapores  de  agua,  la  evaporaci6n  ha  termi- 
nado ;  no  falta  mas  que  pesar  el  todo.  La  dife- 
rencia  de  peso,  antes  y  despues  de  la  evapora- 
ci6n,  indicara  la  cantidad  de  residuo  obtenido. 

La  operation  se  verifica  mas  rapidamente 
anadiendo  antes  a  la  leche  algunas  gotas  de 
vinagre,  A  fin  de  hacerla  cuajar.  La  adici6n  del 
vinagre  debe  hacerse  en  el  vaso  donde  se  haga 
la  evaporaci6n. 

Cien  gramos  de  leche  deben  dar  cuando  me- 
nos  i2'5o  gramos  de  residuo. 

Si  se  quiere  saber  la  cantidad  de  manteca 
contenida  en  una  leche,  se  toman  ioo  6-200 
gramos  de  £sta  y  se  hacen  hervir  durante  cinco 
minutos.  Despues  de  fria,  se  le  pone  en  una 
botella  que  no  debe  llenarse  sino  hasta  la  mi- 
tad.  Se  agita  con  fuerza  hasta  que  la  manteca 
formada  haga  una  crema  amarillosa  en  la  parte 
superior  del  Hquido.  Se  cuela  en  un  trapo  fino 
el  todo,  y  se  pasa  agua  fria  varias  veces  por 
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la  botella  para  desprender  las  pequenas  canti- 
dades  de  manteca  adherida  d  las  paredes  de 
aqu&la,  y  se  vierte  igualmente  este  agua  sobre 
el  trapo  que  contiene  la  manteca.  No  falta  mas 
que  hacerla  fundir  en  agua  caliente  y  dejarla 
enfriar  lentamente.  En  la  superficie  del  agua 
se  encuentra  la  maneca,  foi*mando  un  pan, 
cuyo  peso  se  toma. 

Se  puede  ademds  dosificar  la  manteca  dejan- 
do  subir  la  crema  de  un  peso  de  leche  conocido ; 
se  pone  esta  crema  sobre  un  lienzo  fino  que  se 
coloca  en  uno  de  los  platillos  de  la  balanza  y 
al  cabo  de  veinticuatro  horas  se  encuentra  so- 
bre el  lienzo  la  manteca,  que  se  hace  fundir  en 
agua  caliente  y  se  pesa  una  vez  fria.  Las  le- 
ches pueden  contener  desde  26  hasta  50  gra- 
mos  de  manteca  por  kilogramo. 

Una  leche  de  buena  clase  contiene  por  t£r- 
mino  medio  35  gramos  de  manteca. 

Si  una  leche  tienc  f(5cula  6  almid6n,  se  espe- 
sa  mucho  con  la  ebullici6n. 

LICOPODIO 

El  licopodio  se  falsifica  coil  polvos  minera- 
les,  que  caen  por  si  solos  al  fondo  del  vaso, 
cuando  se  deslien  algunos  gramos  en  un  vaso 
de  agua.  Si  contiene  azufre,  despide,  al  que- 
marlo  sobre  un  carb6n  hecho  ascua,  el  olor  tan 
conocido  del  azufre  quemado. 

Fi'nalmente,  si  se  hacen  hervir  10  gramos  en 
un  poco  de  agua  y  este  liquido  filtrado  se  pone 
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azul  por  la  adici6n  de  una  gota  de  tintura  de 
yodo,  es  que  el  licopodio  esta  mezclado  con 
f£cula  6  almidon. 

LIMONADA    PURGANTE 

Se  reemplaza  a  menudo,  en  las  limonadas, 
el  citrato  de  magnesia  por  el  tartrato  de  sosa. 

Se  vierte  en  un  vaso  una  cucharada  de  las 
de  sopa  de  limonada  purgante,  una  cucharada 
de  las  de  caf6,  de  am6niaco  y  otra  cucharada  de 
las  de  cafe*  de  disoluci6n  de  fosfato  de  sosa  a  la 
decima.  Mezclado  todo  se  pondra  bianco  como 
la  leche  si  la  limonada  es  al  citrato  de  magne- 
sia, y  quedara  clara  como  el  agua  si  la  limo- 
nada es  al  tartrato  de  sosa. 

LXTARGIRIO 

Debe  disolverse  completamente  en  el  acido 
nitrico.  Tratado  su  peso  con  agua  destilada, 
esta  disoluci6n  debe  ser  incolora  6  poco  tefiida. 

LOCK  BLANCO 

El  lock  bianco  debe  estar  preparado  con  al- 
mendras,  azucar  y  agua;  pero  como  esta  pre- 
paraci6n  es  larga,  se  substituye  a  veces  por  el 
lock  aceitoso,  que  se  hace  en  pocos  minutos, 
pero  cuyo  gusto  es  menos  agradable  y  los  en- 
fermos  lo  digieren  mas  dificilmente. 

El  sabor  permite  reconocer  facilmente  el  mo- 
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do  con  que  ha  sido  preparado  un  lock;  pero  si 
queda  duda,  mi  colega  E.  Lebaigne  ha  indica- 
do  un  medio  facil  de  ensayarlo,  que  consiste  en 
echar  el  lock  sobre  un  filtro  humebo.  Se  vierte 
de  nuevo  y  se  repite  muchas  veces,  echando  el 
liquido  ya  filtrado,  sobre  el  filtro,  hasta  que 
pase  claro.  No  falta  mas,  ahora,  que  calentar- 
lo.  Si  se  enturbia  es  que  el  lock  estaba  prepara- 
do con  almendras  ;  si  queda  claro  estaba  pre- 
parado al  aceite. 

LtJPULO 

Los  lupulos  de  la  Alsacia  son  mas  aromati- 
cos  que  los  del  centro  de  Francia.  Se  falsifica 
el  lupulo  mezclandolo  con  lupulo  que  ha  servido 
para  la  fabrication  de  la  cerveza.  El  lupulo  de 
buena  calidad  se  machuca  entre  los  dedos  y 
tiene  un  olor  aromatico  que  no  posee  el  lupulo 
pasado. 

El  lupulo  debe  sus  propiedades  al  lupulino, 
polvo  amarillo  subido  que  se  encuentra  entre 
sus  escamas.  Para  tener  seguridad  de  que  no 
se  ha  extraido  al  lupulo  el  lupulino,  se  estruja 
un  poco  sobre  una  hoja  de  papel  bianco,  se  re- 
cogen  las  escamas,  y  el  lupulino  queda  sobre 
el  papel. 


:m 


MAGNESIA    CALCINADA 

Si  se  substituye  total  6  parcialmente  por  el 
carbonato  de  magnesia,  la  magnesia  calcina- 
da,  se  conocera  disolviendo  un  poco  de  mag- 
nesia en  una  pequefia  cantidad  de  agua  y 
echando  en  la  disoluci6n  un  poco  de  vinagre. 
Si  hay  carbonato  de  magnesia,  se  produce  una 
efervescencia  semejante  d  la  que  se  origina 
cuando  se  vierte  vinagre  sobre  creta. 

MANTECA    DE    ANTIMONIO 

(Cloruro  de  antimonio) 

S61ida  6  liquida,  debe  volatilizarse  comple- 
tamente  cuando  se  le  caliente  sobre  un  pedazo 
de  porcelana.  Cuando  es  s61ida  y  se  le  expone 
al  aire,  se  licua  al  cabo  de  un  tiempo  mas  6 
menos  largo  segun  la  humedad   de  la  atm6s- 
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fera.  Si  se  agrega  A  la  manteca  de  antimonio 
Kquida  cierta  cantidad  de  agua,  se  vuelve  blan- 
ca  y  deja  depositar  un  polvo  bianco.  Si  se 
agrega  amoniaco  al  liquido  que  sobrenada  A 
este  polvo,  se  forma  un  nuevo  precipitado 
bianco,  y  el  liquido  en  reposo  no  debe  tefiirse 
de  azul. 

MANTECA    DE    CACAO 

Se  extrae  del  cacao,  que  sifve  para  fabricar 
el  chocolate.  Estd  en  pastillas,  como  chocola- 
te, de  un  bianco  amarilloso,  de  consistencia 
bastante  dura,  de  un  olor  y  de  un  sabor  que 
recuerdan  su  origen.  Cuando  se  le  calienta, 
se  funde  y  forma  un  liquido  transparente  si  no 
estd  mezclada  con  fecula  u  otras  substancias 
semejantes. 

Debe  disolverse  completamente  en  frio  en  su 
peso  de  £ter  A  65  grados,  si  no  estd  falsificada 
con  cera.  Es  igualmente  soluble  en  veinte  veces 
su  peso  de  alcohol  A  90  grados.  Finalmente,  A 
un  calor  suave,  se  disuelve  en  la  mitad  de  su 
peso  de  bencina. 

MANTECA  DE  NUEZ  MOSCADA 

En  pedazos  amarillos,  rojizos,  algo  estucados, 
teniendo  una  consistencia  igual  A  la  manteca 
ordinaria  en  tiempo  de  frio ;  de  un  color  pro- 
nunciado  de  nuez  moscada  6  de  especie,  de  un 
sabor  amargo  y  aromdtico.  Fundido  tiene  el 
aspecto  de  un  liquido  rojizo  algo  turbio. 
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Debe  disolverse  a  un  calor  suave  en  cuatro 
veces  su  peso  de  6ter.  La  cera  y  el  curcuma  no 
siendo  solubles  en  este  lfquido,  quedan  como 
residuos  en  el  fondo  del  tubo  de  ensayo  si  la 
manteca  de  nuez  moscada  ha  sido  falsicada  con 
estas  substancias. 


MANTECA  DE  VACA 

La  mantequilla,  bien  preparada  y  en  buen 
estado  de  conservaci6n,  debe  tener  un  ligero 
olor  y  un  sabor  agradables.  No  debe  tener  ni 
el  gusto  ni  el  olor  rancios,  sefiales  ciertas  de 
su  descomposicion. 

Cuando  se  le  corta,  no  d^eben  percibirse,  en 
su  interior,  gotitas  de  suero.  La  presencia  de 
este  liquido  indicarfa  que  ha  sido  mal  lavada 
y  tal  manteca  se  enrancia  pronto.  Las  falsifi- 
caciones  de  la  mantequilla  son  numerosas.  Se 
les  puede  dividir  en  tres  clases: 

i.a  Las  falsi ficaciones  por  los  cuerpos  gra- 
sos:  enjundia,  la  grasa  de  ternero,  etc.  Esas 
adiciones  son  muy  dificiles  de  comprobar. 

2.a  La  adici6n  a  la  manteca,  de  substancias 
muy  distintas,  solubles  6  insolubles  en  el  agua, 
tales  como  el  carbonato  de  cal,  yeso,  car- 
bonate de  plomo,  cromato  de  plomo,  f£cula, 
harina  de  trigo,  alumbre,  etc.  Estos  distintos 
fraudes  se  reconocen  haciendo  hervir  la  mante- 
ca en  diez  veces  su  peso  de  agua  y  dejandola 
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enfriar  muy  lentamente.  Cuando  la  manteca 
se  solidifica,  se  le  pesa  de  nuevo,  y  la  dife- 
rencia  del  peso  indica  la  cantidad  de  materias 
que  contenla.  Las  materias  insolubles  se  pre- 
cipitan  en  el  fondo  de  la  vasija  y  las  otras  se 
disuelven  en  el  agua.  Es  preciso  no  olvidar 
que  las  manteca s  mds  puras  contienen  cerca 
de  t 5  por  ioo  de  agua  y  de  suero. 

3.a  Por  la  coloraci6n  artificial,  por  medio 
de  ciertas  materias,  las  unas  sin  peligro  como 
el  jugo  de  zanahorias,  por  ejemplo ;  las  otras 
repugnantes.  Entre  estas  ultimas  citari  el 
ururii,  que  es  muy  frecuentemente  empleado  y 
que  contiene  una  gran  proporci6n  de  orines. 
Se  aconseja,  para  reconocer  si  la  manteca  estd 
coloreada  artificialmente,  agitarla,  cuando  estd 
liquida,  con  alcohol  debil.  Si  la  manteca  no  tie- 
ne  mds  que  su  color  natural,  el  alcohol  no  se 
coloreard.  La  coloraci6n  artificial  de  este  ali- 
mento  no  se  hace  mds  que  para  agradar  al 
consumidor;  £ste  haria  bien  en  dar  preferen- 
cia  d  las  mantecas  poco  coloreadas.  Obrando 
asi,  se  expondria  menos  d  consumir  productos 
que  contuviesen  ururii. 

El  ururii  y  los  liquidos  d  base  de  ururii  des- 
tinados  A  dar  color  A  la  manteca  se  recono- 
cen  poniendo  una  pequefia  cantidad  del  pro- 
ducto  que  se  ensaye  en  una  placa  de  vidrio  y 
vertiendole  encima  algunas  gotas  de  dcido  sul- 
fiirico.  Si  la  materia  colorante  es  ururii,  de  rojo 
amarilloso  se  volvera  inmediatamente  azul. 


DICCIONARIO  DE   LAS   FALSIFICACIONES       135 


MERCURIO 

Cuando  es  puro,  su  supercicie  no  se  oxida 
por  el  aire,  y  el  volumen  de  una  lenteja,  en 
un  plato,  rueda  conservando  una  forma  re- 
donda  cuando  se  inclina  aqu^l,  al  paso  que 
que  si  el  mercurio  contiene  materias  extranas 
rueda  tomando  una  forma  alargada:  entonces 
se  dice  que  hace  cola. 

MIEL 

Si  la  miel  ha  sido  falsincada  con  almid6n, 
u  otras  substancias  insolubles  en  el  agua  fria, 
esta  disolvera  la  miel,  y  las  materias  extranas 
se  depositaran  en  el  fondo  del  vaso.  Lo  mas 
frecuente,  es  falsificar  la  miel  agregandole  glu- 
cosa  6  aziicar  de  f^cula,  cuya  presencia  se  des- 
cubre  disolviendo  10  gramos  de  miel  en  20 
gramos  de  agua  y  agregando  al  liquido  algu- 
nas  gotas  de  una  disoluci6n  de  yoduro  de  po- 
tasa  yodado,  que  le  comunica  desde  luego  un 
tinte  moreno  si  la  miel  contiene  glucosa  (V£ase 
Jarabes). 

MIEL   ROSADA 

Se  substituyen  total  6  parcialmente  las  rosas 
de  Provins  prescritas  para  esta  preparaci6n  con 
amapolas  u  otras  materias  colorantes.  Cinco 
gramos  de  miel  rosada  bien  preparada  mezcla- 
dos  con  dos  gotas   de   acido   sulfurico   toman 
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despu6s  de  algunos  minutos  la  consistencia  de 
un  sorbete  de  frambuesa  (Lepage). 


MINIO 

Se  ensaya  como  el  litargirio:  es  preciso  so- 
lamente  agregar  al  minio  un  poco  de  azucar 
para  que  se  disuelva  completamente  en  el  aci- 
do  nftrico  debililado  con  agua. 

MONEDAS 

Diariamente  estamos  expuestos  a  recibir 
piezas  falsas ;  quiero  tambi^n  indicar  los  ca- 
racteres  que  deben  presentar  las  piezas  de  bue- 
na  aleacion 

Monedas  de  plata. — Las  piezas  de  plata  fal- 
sas, a  menos  que  no  este^i  plateadas,  no  son 
de  un  bianco  tan  bello  como  las  de  plata.  Si 
las  piezas  falsas  son  de  estano,  tienen  un  color 
bianco  amarilloso ;  si  de  plomo,  bianco  azula- 
do,  en  los  dos  casos  se  las  dobla  facilmente, 
a  menos  que  se  haya  afiadido  al  estano  6  al 
plomo  un  poco  de  antimonio.  Las  piezas  de 
estano,  si  se  les  frota,  despiden  un  olor  parti- 
cular. Una  pieza  de  plata  colocada  en  el  extre- 
mo  de  uno  de  los  dedos,  pegandole  con  un  cuer- 
po  duro  produce  un  sonido  conocido  con  el 
nombre  de  sonido  argentino ;  el  sonido  que  pro- 
ducen  las  piezas  falsas  es  completamente  dis- 
tinto. 

Pero   el   caracter   principal,    es   el  peso.    En 
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efecto,  los  metales  que  se  utilizan  para  fabri- 
car  las  piezas  falsas,  como  tienen  una  densi- 
dad  menor  que  la  plata,  resulta  que  todas  las 
piezas  falsas  pesaran  menos  que  las  piezas  de 
plata. 

Monedas  de  oro. — Despuds  del  color  y  el 
sonido  particular  de  las  piezas  de  oro,  debe  fi- 
jarse  la  atenci6n  en  si  la  pieza  tiene  rugosida- 
des  en  su  supercie,  lo  que  se  produce  cuando 
la  pieza  se  ha  introducido  en  agua  regia  para 
quitar  oro.  Tambien  es  conveniente  examinar 
el  canto  de  la  pieza  para  asegurarse  de  que  no 
tiene  soldaduras,  ya  que  esto  indicaria  que  la 
pieza  ha  sido  aserrada,  vaciada  sin  tocar  las 
dos  caras  ;  y  despues,  el  oro  sacado  reemplazado 
por  un  metal  6  una  aleacion  resoldada. 

Como  para  las  piezas  de  plata,  es  preciso, 
cuando  hay  duda  recurrir  a   la  balanza. 


n 


NITRATO    DE    PLATA 


Se  vende  en  el  comercio  nitrato  de  plata 
que  contiene  en  gran  proporci6n  materias  ex- 
tranas,  entre  otras,  nitrato  de  potasa.  Vamos 
a  indicar  los  medios  para  reconocer  su  pureza. 

Si  el  nitrato  de  plata  contiene  cobre,  en  di- 
soluci6n  en  una  pequefia  cantidad  de  agua  des- 
tilada  tendra  un  tinte  ligeramente  azulado, 
que  se  oscurecera  por  la  adici6n  de  un  poco 
de  amoniaco. 

Si  en  el  nitrato  de  plata  disuelto  antes  en 
agua  destilada,  se  vierte  dcido  qlorhidrico,  has- 
ta  que  no  se  forme  precipitado  bianco,  y  se 
filtra  en  seguida,  el  liquido  obtenido  no  debe 
dejar  residuo  por  evaporacion  en  un  vaso  de 
porcelana.  Ademas,  el  pricipitado  bianco  for- 
mado  debe  disolverse  completamente  en  el 
amoniaco.  Si  el  nitrato  de  plata  contuviese  ni- 
trato de  potasa,  6ste  quedana  como  residuo, 
despues  de  la  evaporaci6n  del  liquido. 


OPIO 

Jugo  espeso  que  mana  de  incisiones  hechas 
a  las  capsulas  de  ciertas  adormideras. 

Las  preparaciones  que  contienen  opio  son 
numerosas  y  se  emplean  frecuentemente  en  me- 
dicina ;  pero  no  son  activas  sino  con  la  condi- 
ci6n  de  que  el  opio  que  se  emplee  sea  de  buena 
clase,  es  decir  que  contenga  de  9  a  10  por  100 
de  morfina;  desgraciadamente,  se  venden  a 
menudo,  en  el  comercio,  opios  falsificados  6 
de  mala  clase,  y  por  ello  poco  activos. 

M.  Lepage  aconseja  ensayar  el  opio  por  el 
yoduro  de  cadmio,  operando  como  para  el  ex- 
tracto  de  opio ;  empleando  en  vez  de  5  centi- 
gramos  de  extracto  10  de  opio  (Vdase  Extrac- 
to  de  opio). 

oxido  de  zinc  (Blanco  de  zinc) 

Calentado  el  6xido  de  zinc,   amarillea  Hge- 
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ramente,  pero  no  debe  ponerse  negro.  Trata- 
do  por  el  agua  destilada  6  agua  de  lluvia,  &sta, 
decantada  despues  de  reposar,  no  debe  dejar 
residuo  al  evapordrsele.  Debe  disolverse  com- 
pletamente  y  sin  efervescencia  en  el  dcido 
clorhidrico.  Si  d  esta  disoluci6n  en  el  dcido 
clorhidrico  se  agrega  una  disoluci6n  de  sulfato 
de  sosa,  no  debe  enturbiarse;  si  en  seguida 
se  agrega  amoniaco,  se  forma  un  precipitado 
de  un  hermoso  color  bianco ;  continuando  agre- 
gando  amoniaco  dicho  precipitado  debe  disol- 
verse completamente. 

Si  se  quiere  ensayar  pintura  al  bianco  de 
zinc,  es  decir,  convertido  6ste  en  pasta  por  me- 
dio del  aceite  de  linaza,  es  preciso  ya  sea  calci- 
nar  esta  pintura  para  destruir  el  aceite,  ya  qui- 
tar  este  por  lavados  a  la  bencina,  y  despues  tra- 
trar  el  residuo  por  el  dcido  clorhidrico  como  di- 
gimos  mas  arriba.  El  6xido  de  zinc  obtenido 
por  la  calcinaci6n  de  la  pintura  se  encuentra 
mezclado  con  un  poco  de  carb6n  que  proviene 
de  la  descomposicion  del  aceite,  carb6n  que  el 
dcido  clorhidrico  no  disuelve. 

6XIDO  ROJO  DE  MERCURIO 

(Bioxido  de  mercurio:  precipitado  rojo) 

Calentado  fuertemente,  se  volatiliza  por  com- 
pleto  sin  dejar  residuo  si  es  puro. 


PAN 

Se  hace  pan  con  harinas  de  trigo,  cebada, 
centeno,  etc.,  puras  6  mezcladas.  El  mejor  pan 
es  el  unico  de  que  vamos  a  ocuparnos  y  es  el 
preparado  con  harina  de  trigo.  Su  calidad  de- 
pende  de  la  clase  de  harina  empleada  y  del 
cuidado  que  se  lleve  en  su  preparaci6n.  Es 
tanto  mds  nutritivo  cuanta  mayor  cantidad  de 
gluten  contenga  la  harina  que  se  emplee.  En 
fin,  en  el  pan,  la  corteza  es  mas  nutritiva  que 
la  miga,  porque  contiene  menos  agua,  y  es 
mds  digestiva  porque  el  almid6n  ha  sufrido 
una  transformaci6n  mas  completa,  que  le  ha- 
ce mds  asimilable. 

La  corteza  contiene  de  17  a  2j  por  100  de 
agua  y  la  miga  de  40  A  48  (Rint). 

El  pan  de  trigo  de  buena  calidad  debe  ser 
bianco,  sin  mezcla  de  negro,  de  amarillo  6  ro- 
jo,  ligero,  poroso,  de  un  olor  y  un  color  agra- 
dable  v  suficientemente  cocido. 
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Todas  las  falsificaciones  que  hemos  indica- 
do  para  la  harina  pueden  encontrarse  en  el 
pan;  ademds,  £ste  es  susceptible  de  sufrir  al- 
teraciones  que  pueden  convertirlo  en  insalu- 
bre.  Pero  la  mayor  parte  de  estas  alteraciones 
y  de  esas  falsificaciones  modifican  bastante  el 
color,  el  olor  y  el  sabor  del  pan  para  que  sea  fd- 
cil  notar  que  6ste  es  malo. 

El  sulfato  de  cobre  afiadido  para  facilitar  la 
panificaci6n  da  A  la  miga  de  ese  pan  la  propie- 
dad  de  colorearse  de  rosa  amarilloso  cuando 
se  le  mojft  con  una  disoluci6n  de  prusiato  de 
potasa. 

Las  materias  miner  ales  (creta,  yeso,  ala- 
bastro)  introducidas  fraudulentamente  en  el  pan 
se  reconocen  por  los  puntos  blancos  que  un 
detenido  examen  hace  notar  en  la  miga.  Ade- 
mds,  un  poco  de  ^ste,  masticado  durante  cier- 
to  tiempo,  hace  notar  particulas  duras  que 
crujen  entre  los  dientes. 

Las  falsificaciones  con  la  f^cula  6  harinas 
que  no  modifican  ni  el  aspecto,  ni  el  olor  ni  el 
sabor  del  pan,  son  dificiles  de  apreciar;  es  ne- 
cesario  generalmente  recurrir  al  microscopio. 
Por  lo  demds  no  tienen  gran  importancia. 

PASTA    DE     ALTEA 

La  goma,  el  azucar  y  la  clara  de  huevo  for- 
man  la  base  de  esta  preparaci6n. 

La  pasta  de  altea,  vendida  d  bajo  precio  en 
el  comercio,   no  es  d   menudo  mds  que  azucar 
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trabajado ;  otras  veces,  no  contiene  sino  peque- 
nas  cantidades  de  goma  ;  en  fin,  se  reemplaza 
algunas  veces  la  clara  de  huevo  por  una  diso- 
luci6n  de  cola  fuerte  con  agua  adicionada  de  - 
alumbre. 

La  pasta  de  altea  bien  preparada  es  de  un 
sabor  agradable,  menos  dulce  que  el  azucar ; 
se  funde  lentamente  en  la  boca.  Su  disoluci6n 
en  agua  hirviendo  es  turbia  y  deja  depositar 
una  materia  blanquinosa,  de  un  bianco  de  hue- 
vo cuajado. 

PASTA   DE  LIQUEN 

La  pasta  de  liquen  tiene  siempre  un  ligero 
sabor  amargo,  debido  al  liquen.  Debe  contener 
por  lo  demas,  una  pequena  cantidad  de  extrac- 
to  tebaieo,  substancia  que  los  farmac^uticos 
solamente  tienen  el  derecho  de  agregarle,  pa- 
ra hacerla  mas  activa. 

La  que  se  vende  no  contiene  muy  a  menudo 
mas  que  azucar  y  goma.  Algunas  veces  esta 
ultima  esta  reemplazada,  sino  totalmente, 
cuando  menos  en  parte,  por  substancias  gela- 
tinosas.  La  pasta  entonces  no  tiene  cierto 
gusto  amargo  caracteristico  y  es  mucho  me- 
nos activa. 

PASTA  DE  REGALIZ 

(Regaliz  negro) 

La  pasta  de  regaliz  es  de  un  hermoso  color 
negro,  de  rotura  brillante,  de  un  sabor  dul- 
ce, muy  ligeramente  amargo. 

10 
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Se  le  falsifica  con  la  fecula  u  otras  substan- 
cias  que  le  dan  una  rotura  blanda. 

Segiin  M.  Chevalier,  una  buena  pasta  de 
regaliz  no  debe  dejar  m^s  de  un  15  por  100  de 
residuo  insoluble  en  el  agua  fria,  y  puede  ase- 
gurarse  disolviendo  10  gramos  de  pasta  de 
regaliz  en  cerca  de  500  gramos  de  agua  fria; 
se  deja  depositar  muchas  horas,  se  decanta  el 
liquido  que  sobrenada  encima  del  dep6sito, 
se  anade  de  nuevo  agua,  se  deja  depositar,  se 
decanta  y  se  repite  la  misma  operaci6n  hasta 
que  el  agua  no  se  tina.  Entonces  se  pone  el 
residuo  sobre  un  pedazo  de  papel  secante  cuyo 
peso  se  ha  tornado,  se  hace  secar  todo  y  se 
pasa:  la  diferencia  de  peso  indica  la  cantidad 
de  materias  insolubles  que  contenia  el  regaliz. 

Se  le  falsifica  tambi^n  con  extractos  (extrac- 
to  de  ciruelas,  etc.)  pero  su  sabor  se  modifica 
entonces  notablemente. 

PASTELES 

En  la  pasteleria  comun  se  reemplaza  algu- 
nas  veces  la  manteca  por  la  vaselina  prepara- 
ia  para  este  uso.  Se  reconoce  este  fraude  tra- 
tando  por  desplazamiento  (v^ase  Nociones  Pre- 
liminares)  10  gramos  de  pastas  secas  reduci- 
das  a  polvo,  por  una  cantidad  suficiente  de 
bencina  para  obtener  cerca  de  una  cucharadi- 
ta  de  las  de  cafe  de  liquido  al  cual  se  anade 
su  volumen  de  amoniaco.  La  retorta  contenien- 
do  esta  mezcla  se  tapa  y  agita  con  fuerza.  Por 
el  reposo,   el  liquido  se  separa  en  dos  capas. 
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Si  la  separacion  se  hace  lentamente  y  una  de 
las  capas  es  blanca  6  ligeramente  amarilla, 
la  pasta  estd  hccha  con  manteca ;  al  paso  que 
si  es  con  vaselina  la  separaci6n  se  hace  en  al- 
gunos  minutos  y  los  dos  lfquidos  sobrepuestos 
no  estan  mas  que  turbios. 

PASTILLAS   DE    BALSAMO   DE   TOLtJ 

Son  blancas  de  un  sabor  agradable  y  un  gus- 
to bastante  pronunciado  de  balsamo  de  Tolii. 

PASTILLAS   DE    CALOMELANOS 

Son  blancas  6  rosadas.  Humedeciendo  una 
pastilla  con  un  poco  de  amoniaco,  toma  un 
tinte  negro  violeta. 

PASTILLAS  DE  CLOKATO  DE  POTASA 

Estas  pastillas  son  blancas  6  rosadas  de 
un  sabor  aromatico,  debido  al  balsamo  de  Tolii, 
y  ligeramente  saladas.  Cada  una  de  ellas  debe 
pesar  un  gramo.  Si  se  reduce  a  polvo  una  y 
se  hecha  en  un  carb6n  encendido,  el  clorato 
de  potasa  que  contiene  despide  pequenas  chis- 
pas  brillantes. 

PASTILLAS    DE     GOMA    CANDI 

Se  fabrican  pastillas  de  goma  en  las  que  ia 
goma  esta  reemplazada  por  la  gelatina  u  otras 
substancias  analogas. 
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Las  pastillas  de  goma  bien  preparadas  de- 
ben  disolverse  completamente  en  tres  6  cuatro 
veces  su  peso  de  agua  fria,  y  esta  disoluci6n 
mezclada  con  dos  6  tres  veces  su  volumen  de 
alcohol  d  90  grados,  debe  producir  un  precipi- 
tado  bianco  de  goma.  Las  bolas  de  goma,  que 
es  preciso  no  confundir  con  las  pastillas  de  go- 
ma,  no  contienen  el  menor  vestigio  de  goma ; 
estdn  hedias  con  aziicar  cocido  6  en  pedazos 
y  moldeado. 

PASTILLAS    DE    KERMES 

Estas  pastillas  son  de  color  de  chocolate,  y 
cada  una  debe  contener  un  centigramo  de  ker- 
mes. 

El  kermes  de  Ouzel,  que  es  el  que  tinica- 
mente  debiera  ser  empleado  en  la  preparaci6n 
de  estas  pastillas,  se  substituye  algunas  veces 
por  el  kermes  comun,  que  es  mucho  menos 
activo.  En  este  caso  las  pastillas  son  de  un  co- 
lor que  tira  mds  al  rojo. 

En  la  preparaci6n  de  estas  pastillas,  si  el 
preparador  tritura  cierto  tiempo  en  un  morte- 
ro  el  kermes  con  el  aziicar,  son  mds  pdlidas 
que  si  la  mezcla  se  hace  sin  trituration. 

PASTILLAS    DE    SANTONINO 

Son  blancas  6  rosadas,  de  un  sabor  ligera- 
rnente  amargo.  Cada  una  de  estas  pastillas  de- 
be pesar  50  centigramos. 

Empapadas  en  amoniaco,  no  deben  tomar 
un  tinte  negro  violeta,   como  las  pastillas  de 
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calomelanos,  con  las  que  se  le  substituye  al- 
gunas  veces. 

PASTILLAS    DE    VICHY 

(Pastillas  de   bicarbonato   de   sosa) 

Pastillas  blancas,  que  contienen  un  poco  de 
bicarbonato  de  sosa.  Se  comprueba  la  presen- 
cia  de  esta  sal  poniendo  una  6  dos  pastillas  en 
una  copa  de  licor  que  contenga  un  poco  de 
agua  avinagrada;  se  ven  entonces  pequenas 
burbujas  de  gas  escaparse  de  las  pastillas  sa- 
liendo  A  la  superficie  del  liquido. 

PEPINILLOS 

Con  el  prop6sito  de  obtener  pipinillos  de  un 
bello  verde,  se  tiene  la  mala  costumbre  de  ha- 
cerlos  hervir  con  vinagre  en  un  recipiente  de 
cobre  sin  estanar.  Su  coloraci6n  se  debe  en- 
tonces d  la  presencia  del  cardenillo,  que  se 
forma  por  la  acci6n  del  vinagre  sobre  el  co- 
bre. 

Si  se  frota  la  hoja  de  un  cuchillo  bien  lim- 
pio  con  un  pepinillo,  y  si  despu^s  de  lavarlo 
con  agua,  estd  cubierto  de  una  ligera  capa  de 
cobre  rojo,  puede  atirmarse  que  el  pepinillo 
contiene  cobre  y  que  por  eso  mismo  es  mal- 
sano. 

Es  preciso  no  conservar  los  pepinillos  en 
vasos  de  tierra  barnizados.  Como  el  barniz  de 
los  potes  es  d  base  de  plomo,  al  cabo  de  cier- 
to  tiempo  los  pepinillos  contienen  plomo.    No 
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se  les  debe  poner  sino  en  vasijas  de  greda,  de 
porcelana  6  de  vidrio. 

FEZ   DE   BORGONA 

Producto  natural  de  un  bianco  amarilloso, 
de  un  sabor  aromdtico  no  amargo.  No  se  di- 
suelve  sino  parcialmente  en  el  alcohol  fuerte. 
Se  le  substituye  frecuentemente  con  pez  blan- 
ca  falsificada,  obtenida  batiendo  una  mezcla  de 
resina  y  trementina  comiin.  Este  producto  tie- 
ne  un  sabor  amargo  fuerte  y  se  disuelve  por 
completo  en  el  alcohol. 

PIMIENTA 

Se  conocen  dos  clases  de  pimienta ;  la  negra 
y  la  blanca.  Esta  ultima  no  es  otra  cosa  que 
pimienta  negra  descascarada. 

Se  ha  fabricado  con  cedazos,  pimienta  y 
otras  substancias,  granos  esfeVicos  imitando 
d  la  pimienta  y  vendidos  como  tales.  Estos 
granos  se  deslien  en  el  agua,  lo  que  no  suce- 
de  con  los  granos  naturales. 

Se  ha  falsificado  algunas  veces  la  pimienta 
con  los  frutos  del  nesprun.  Estos  no  tienen 
por  completo  la  vista,  el  aspecto  de  la  pimien- 
ta ;  pero  lo  que  permite  reconocerlos  facilmen- 
te,  es  que  no  tiene  ni  su  olor,  ni  su  gusto. 

Se  han  vendido  granos  de  pimienta  blanca 
recubiertos  de  polvos  blancos  (talco,  carbona- 
to  6  sulfato  de  cal,  carbonato  de  plomo),  con- 
vertidos   en  adherentes  por  medio  dc   la   diso- 


DICCIONARIO  DE   LAS   FALSIFICACIONES       151 

luci6n  de  goma.  Puestos  en  el  agua,  esta  ulti- 
ma se  disuelve  y  deja  depositar  los  polvos  que 
recubrian  la  pimienta. 

Las  falsificaciones  de  la  pimienta  en  polvo 
son  muy  f recuentes  y  variadas ;  desgraciada- 
mente  para  conocerlas,  el  mejor  medio  es  el 
examen  microsc6pico,  y  como  pocas  personas 
tienen  a  su  disposicion  este  instrumento,  acon- 
sejamos  a  los  consumidores  comprar  la  pimien- 
ta en  grano  y  molerla  por  si  mismos. 

PLATA 

La  plata  se  disuelve  en  acido  nitrico.  Ope- 
rada  la  disolucion,  se  hecha  una  pequena  can- 
tidad  de  este  liqiiido  en  amoniaco.  Despues  de 
reposar,  el  liquido  debe  permanecer  incoloro  si 
la  plata  no  tiene  cobre. 

Se  hecha  en  la  disoluci6n  de  plata  en  el  acei- 
te  nitrico,  dcido  clorhidrico  hasta  que  no  se 
forme  precipitado  bianco.  El  liquido  que  so- 
brenada  al  deposito,  vertido  poco  a  poco  en 
una  capsula  y  evaporado  al  aire  libre,  no  debe 
dejar  residuo. 

POMADA  DE   POPULEUM 

(Ungiiento    de    populeum) 

Esta  pomada  se  prepara  con  plantas  narc6- 
ticas  y  botones  de  alamo.  Estos  ultimos  le  co- 
munican  un  olor  balsamico  que  no  es  desagra- 
dable. 

Esta  pomada  toma   un  color  verde  que  tira 
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a  amarillo  airaranjado  por  la  adici6n  de  algu- 
nas  gotas  de  extracto.  de  saturno. 

Si  debiera  su  color  al  curcuma  6  al  indigo, 
tomaria  inmediatamente  un  titnte  rojo  negro 
por  su  mezcla  con  el  amoniaco. 

Si  la  coloraci6n  se  debiera  a  plantas  frescas, 
inertes,  como  las  espinacas,  por  ejemplo,  el  en- 
sayo  no  podria  hacerse  sino  por  procedimien- 
tos  largos  y  dificiles. 

POMADA   EPISPAnCA    AMARILLA 

Pomada  amarilla  clara,  de  olor  a  cantaridas 
y  a  lim6n.  Mezclandole  algunas  gotas  de  amo- 
niaco, se  ennegrece. 

POMADA    EPISPATICA    DE    LECHETREZNA 

Esta  pomada  tiene  un  color  verde  claro  y  un 
olor  particular,  debido  al  extracto  etereo  de 
lechetrezna  que  contiene. 

Se  le  substituye  frecuentemente  con  la  po- 
mada epispatica  amarilla,  que  debe  su  acci6n 
a  las  cantaridas  y  no  a  la  lechetrezna  (V^ase 
pomada  epispatica  amarilla), 

POMADA    EPISPATICA    VERDE 

(Pomada  de  vegigatorio) 

Se  le  prepara  con  la  pomada  de  populeum, 
cera  y  cantaridas.  Se  reemplaza  frecuentemen- 
te la  pomada  de  populeum  por  axingia  tenida 
de  verde  por  medio  del  indigo  6  curcuma. 
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Si  se  mezclan  algunas  gotas  de  amoniaco 
con  un  poco  de  pomada  espispdtica  verde,  £s- 
ta  tomara"  un  tinte  amarillo  verdoso  si  esta"  pre- 
parada  con  la  pomada  de  populeum,  y  un  co- 
lor moreno  si  esta  ultima  se  ha  reemplazado 
por  la  axingia  tefiida. 

POMADA    MERCURIAL    DOBLE 

(Ungi'tento  napolitano,  ungiiento  mercurial 
doble) 

Debe  contener  la  mitad  de  su  peso  de  mercu- 
rio,  de  axingia  fresca  y  cera. 

Algunas  veces,  para  activar  la  divisi6n  del 
mercurio,  se  emplean  cuerpos  grasos  rancios. 
La  pomada  presenta  entonces  el  inconvenien- 
te  de  irritar  la  piel. 

Sucede  muy  a  menudo  que  esta  pomada  no 
contiene  la  cantidad  de  mercurio  indicado  en 
la  farmacopea.  En  este  caso,  se  le  agregan 
polvos  minerales  negros,  tales  como  la  pizarra, 
la  plombagina,  el  6xido  de  manganeso,  etc., 
para  darle  color. 

Para  volatilizar  el  mercurio  y  quemar  la 
axingia,  se  calientan  bastante  de  10  a"  15  gra- 
mos  de  pomada  mercurial  doble  en  una  pala 
de  las  de  carb6n.  Se  tiene  cuidado  de  escoger 
una  chimenea  que  tenga  buen  tiro,  para  no 
exponerse  d  los  vapores  mercuriales,  que  son 
muy  peligrosos.  Hecha  esta  operaci6n  la  po- 
mada, si  no  contiene  polvos  minerales,  no 
deja  residuo  apreciable. 
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En  fin,  para  asegurarse  de  que  la  pomada 
contiene  la  mitad  de  su  peso  de  mercurio,  se 
toman  i o  gramos  y  se  ponen  en  un  pote  6  en 
un  frasco  de  cuello  ancho  cuyo  peso  se  ha 
anotado.  Se  agregan  poco  mas  6  menos  40 
gramos  de  bencina.  Se  coloca  el  vaso  en  agua 
caliente,  se  mueve  la  mezcla  con  la  hoja  de  un 
cuchillo,  y  se  deja  reposar,  y  se  decanta  todo 
el  liquido  bianco  que  sobrenada  sobre  el  de- 
p6sito  gris.  Se  vierten  sobre  este  10  gramos 
de  bencina,  se  agita,  se  decanta  y  volatiliza 
lo  que  resta  de  bencina,  manteniendo  el  vaso 
sumergido  en   agua  caliente. 

El  mercurio  contenido  en  el  vaso,  despues 
de  estos  diferentes  tratamientos,  debe  pesar 
5  gramos. 

POMADA   MERCURIAL  SIMPLE 

(Ungiiento    gris,    ungiiento    mercurial    simple) 

Si  esta  pomoda  esta  bien  preparada  debe 
caer  al  fondo  del  agua  echandola  en  este  li- 
quido. 

No  debe  dejar  residuo  apreciable  por  la  cal- 
cinacion  (Yease  pomada  mercurial  doble). 

POMADA   ROSADA 

(Ungiienio   rosado) 

Color  rosa  rojo  y  olor  muy  ferte  a  rosas.  Se 
disuelve  completamente  en  la  bencina  (Vease 
cerato  rosado). 


Q 


QUINA 

Las  quinas,  tan  frecuentemente  empleadas 
en  medicina,  bajo  la  forma  de  polvo,  extracto, 
vino,  jarabes,  etc.,  son  las  cortezas  de  muchos 
arboles  que  crecen  en  los  paises  calidos. 

Las  quinas  deben  sus  propiedades  a  la  qui- 
nina  y  a  la  cinconina  que  contienen. 

La  quina  gris  contiene  mas  cinconina  que 
quinina,  las  quinas  amarillas  mas  quina  que 
cinconina  y  las  quinas  rojas  casi  tanta  quini- 
na como  cinconina.  Las  dos  quinas  mas  em- 
pleadas son  la  quina  huanuco  y  la  quina  cali- 
saya,  sobre  todo  esta  ultima. 

Pero  como  estas  cortezas  son  de  alto  precio 
se  les  substitute  frecuentemente  por  cortezas 
de  otras  quinas  que  no  contienen  mas  que  po- 
co  6  nada  de  quinina  y  de  cinconina.  Eso  hace 
que  no  pueda  juzgarse  facilmente  una  quina 
por  su  aspecto.  Tambien  hay  quinas  amarillas 
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muy  hermosas,  pero  poco  activas,  imitando  a 
la  quina  calisava,  excelentes  calisayas  culti- 
vadas  que  se  asemejan  a  las  quinas  grises. 

Se  venden  algunas  veces  en  el  comercio 
quinas  que  han  servido,  a  las  que  se  les  da  el 
amargo  humedeci^ndolas  con  una  disoluci6n 
de  dcido  picrico. 

Se  presentan,  a  veces,  como  quinas  rojas 
malas  quinas  amarillas  humedecidas  con  amo- 
niaco,  y  secadas,  y  como  polvo  de  quina  roja, 
polvos  de  quina  tenidos  con  sandalo. 

El  polvo  de  quina,  puesto  en  la  esencia  de 
trementina  6  en  £ter,  no  tine  estos  liquidos  de 
rojo  amarillo  sino  cuando  tiene  sandalo. 

Las  buenas  quinas  grises,  amarillas  6  rojas 
deben  tener  ese  amargor  peculiar  de  las  qui- 
nas, facil  de  distinguir  de  un  amargor  que  se 
le  diera   artificialmente. 

Para  apreciar  con  certeza  la  calidad  de  una 
quina,  es  necesario  dosificar  por  analisis  la  qui- 
nina  y  cinconina  que  contengan.  Desgracia- 
damente  esta  operacidn  es  bastante  dificil. 

Esta  imposibilidad  de  poder  apreciar  una 
quina  sin  apelar  a  la  dosificacion  de  los  alcaloi- 
des  hace  que  las  quinas  vendidas  clandestina- 
mente  por  herbolarios  y  drogueros  sean  de 
mala  calidad,  siendo  6stos  incapaces  de  prac- 
ticar  el  ensayo. 


R, 


RESINA    DE    ESCAMONEA 

Es  soluble  en  el  alcohol  y  en  el  e*ter,  pero 
insoluble  en  la  esencia  de  trementina,  que  di- 
solverla  la  colofonia  si  estuviera  falsificada  con 
esta  substancia.  El  agua  de  javel  no  debe  te- 
nirla. 

RESINA    DE    GUAYACO 

Se  disuelve  en  el  amonfaco  y  da  una  disolu- 
ci6n  amarilla  turbia,  que  adicionada  con  agua 
de  javel,  se  vuelve  azul. 

Echada  sobre  carb6n  encendido,  esparce  un 
olor  aromatico,  lo  que  no  resultarla  si  no  es- 
tuviese  falsificada  con  colofonia  u  otros  pro- 
ductos  analogos. 

RESINA  DE  JALAPA 

Se  le  falsi  Pica  algfuna  veces  con  la  resina  de 
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guayaco ;  en  este  caso,  la  resina  pulverizada  y 
humedecida  con  agua  de  javel,  se  tenira  de 
verde,  lo  que  no  se  producira  con  la  resina  pu- 
ra.  No  debe,  cuando  es  pura,  tenir  el  agua  en 
que  se  agite,  ni  disolverse  en  la  esencia  de 
trementina. 

RESINA    MASTIC    (m&Stico) 

Esta  resina  se  diferencia.de  la  sandaraca, 
con  que  se  le  falsifica,  en  que  no  se  reblandece 
entre  los  dientes,  formando  una  pasta  floja 
balsamica,  al  paso  que  la  sandaraca  se  vuelve 
polvo.  Ademas,  esta  ultima  es  apenas  soluble 
en  el  eter,  mientras  que  la  resina  mastic  se  di- 
suelve  completamente. 

RON 

El  ron  proviene  de  la  destilaci6n  de  melazas 
de  cafia  fermentadas.  Como  ocurre  con  el 
aguardiente,  se  hace  con  alcohol,  agua  y  mate- 
rias  colorantes  y  aromdticas. 

Echando  en  10  gramos  5  de  acido  sulfiirico, 
el  olor  aromatico  del  ron,  persiste  despu^s  de 
enfriarse  la  mezcla,  si  el  ron  es  natural. 

RUIBARBO   DE   CHINA    EN    POLVO 

Se  le  substituye  a  menudo  con  el  polvo  del 
ruibarbo  indigena  6  polvos  de  rap6ntico,  que 
tiene  menos  olor  y  son  menos  amargos  y  me- 
nos  activos  que  los  del  buen  ruibarbo  dc  la 
China. 


s 


SAL    DE    ACEDERA 

Echada  sobre  un  hiero  caliente,  no  debe  cs- 
parcir  olor  a  caramelo.  Calcinada  y  disuelta 
en  una  cantidad  excesiva  de  vinagre,  no  debe 
dar  precipitado  bianco  por  la  disoluci6n  de 
acetato  de  cal. 

SAL    DE    AMONiACO 

(Clorhidrato  de  amoniaco) 

La  sal  amoniacal  pura  es  blanca.  Calenta- 
da  sobre  un  pedazo  de  porcelana,  debe  volati- 
lizarse  por  completo  sin  dejar  residuo.  . 

SAL    MARINA 

(Sal  comun,    sal  de   cociria) 

Se  le  falsifica  a  nienudo  con  materias  mine- 
rales  (yeso,   arena,   arcilla,   etc),   Disolvidndola 
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en  cuatro  veces  su  peso  de  agua,  las  materias 
insolubles  (yeso,  etc)  se  depositan  en  el  fondo 
del  vaso. 

Si  la  sal  marina  esta  mezclada  con  sulfato 
de  sosa  6  de  alumbre,  su  soluci6n  con  agua 
adicionada  de  una  soluci6n  de  acetato  de  cal, 
da  inmediatamente  un  liquido  bianco  como  la 
leche,  que  deja  depositar  un  polvo  bianco  (V6a- 
se  Nociones  preliminares).  Acetato  de  cal.  La 
sal  no  debe  contener  mds  del  8  por.  ioo  de 
agua,  pudiendo  asegurarse  de  esto  secdndola. 

SALVADO 

La  falsificacion  mas  frecuente  que  de  61  se 
hace,  consiste  en  mezclarlo  con  aserrin  de  ma- 
dera,  y  en  ese  caso  el  examen  con  la  lupa  es 
el  mejor  medio  de  comprobar  la  presencia  del 
aserrin,  no  teniendo  6ste  la  misma  estructura 
que  el  salvado. 

Si  el  salvado  estuviese  mezclado  con  mate- 
rias terrosas,  desli^ndolo  en  agua  y  decan- 
tdndolo,  al  cabo  de  algunos  segundos,  las  ma- 
terias terrosas  se  encontraran  totalmente  en  el 
fondo  de  la  vasija. 

SANDARACA 

Esta  resina  se  disuelve  por  entero  en  cinco 
veces  su  peso  de  alcohol  A  90  grados  y  en  cin- 
co veces  su  peso  de  esencia  de  trementina. 
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SANGRE  DE  DRACO 

Resina  de  un  bcllo  rojo  soluble  por  comple- 
to  en  el  alcoliol  de  90  grados  salvo  algunos 
restos  vegctales  que  naturalmente  contiene  la 
sangre  de  drago  en  masa.  Rcducida  a  polvo 
y  tratada  por  el  amoniaco,  toma  un  color  rojo 
sanguineo. 

SANTONINO 

Calentado  en  un  tubo  de  ensayo,  se  funde, 
despues  se  volatiliza  y  se  condensa  en  la  parte 
superior  del  tubo,  sin  dejar  residuo.  Se  di- 
suelve  por  entero  en  el  cloroformo. 

SUCINO 

(Ambar  amarillo) 

Se  le  substituye  por  el  vidrio  de  color  6  el 
copal  duro.  FA  primero  no  se  quema  como  lo 
hace  el  sucino,  y  el  scgundo,  humedecido  con 
alcohol,  se  vuelve  esponjoso,  lo  que  no  pasa 
con  el  sucino. 

SULFATO    DE    COBRE 

(Vitriolo  azul,  caparrosa  azul) 

Se  disuelve  un  gramo  de  sulfato  de  cobre 
en  10  gramos  de  agua  destilada,  6  de  agua 
de   lluvia,    y   a  esta  disolucion,   que   debe   ser 

11 
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completa,  se  afiaden  dos  gramos  de  amonia- 
co.  El  liquido,  que  se  vuelve  inmediatamente 
azul  subido;  no  debe  tener  en  suspensi6n  ma- 
terias  insolubles  susceptibles  de  depositarse  al 
cabo  de  cierto  tiempo. 

SULFATO   DE    HIERRO  '. 

(Vitriolo  verde,  caparrosa  verde 

Se  debe  disolver  completamente  en  dos  ve- 
ces  su  peso  de  agua  hirviendo,  y  esta  diso- 
luci6n,  adicionada  con  un  poco  de  vinagre, 
no  debe  formar  un  deposito  de  cobre  rojo  so- 
bre  la  hoja  de  un  cuchillo  bien  limpio  que  hu- 
biere  estado  algiin  tiempo  en  este  liquido.  Si 
a  una  disolucion  de  2  gramos  de  sulfato  de 
hierro  en  20  gramos  de  agua,  se  le  afiaden 
4  gramos  de  amoniaco,  se  formard  un  preci- 
pitado,  y  el  liquido  decantado  6  filtrado  de- 
berd  ser  incoloro  y  no  deberi  enturbiarse  ha- 
ci&idolo  hervir,  si  la  sal  ensayada  no  contiene 
cobre  ni  zinc. 

SULFATO  DE  MAGNESIA 

(Sal  de  Sedlitz,  sal  de  Epson) 

Algunas  veces  se  habrd  substituido  con  sul- 
fato de  sosa  el  sulfato  de  magnesia.  La  diso- 
luci6n  del  primero  en  el  agua  se  pone  blanca 
y  deja   depositar   un  polvo  bianco,    cuando  se 
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le  agrega  una  disoluci6n  de  carbonato  de  sosa, 
mientras  que  la  disoluci6n  de  sulfato  de  sosa 
adicionada  con  carbonato  de  sosa  no  cambia. 

SULFATO  DE  POTASA 

(Sal  de  Dulotns) 

Su  disoluci6n  en  el  agua  no  debe  ni  tefiirse 
ni  enturbiarse  por  la  adici6n  del  amoniaco  6 
del  carbonato  de  sosa  disueltos  anticipada- 
mente. 

SULFATO   DE   QUININA 

Este  precioso  medicamento,  a  causa  de  sii 
elevado  precio,  es  falsificado  a  menudo,  y,  co- 
mo  numerosas  substancias  sirven  para  esta 
falsificacion,  nosotros  nos  contentaremos,  para 
no  entrar  en  un  desarrollo,  demasiado  largo, 
con  indicar  los  caracteres  que  debe  presentar 
el  sulfato  de  quinina  puro. 

El  sulfato  de  quinina  es  bianco,  inodoro, 
de  un  sabor  muy  amargo.  Se  disuelve  en  740 
veces  su  peso  de  agua  fria,  en  30  veces  su  pe- 
so de  agua  hirviendo  y  en  60  veces  su  peso 
de  alcahol  de  60  grados.  El  agua  adicionada 
con  acido  sulfurico  le  disuelve  facilmente.  No 
debe  tefiirse  si  se  le  disuelve  en  acido  sulfu- 
rico. Calentandolo  fuertemente  sobre  un  pe- 
dazo  de  porcelana,  se  quema  dejando  un  ligero 
residuo  carbonoso.    Tratandolo   con  40  partes 
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de  agua  frfa  debe  pcrder  apenas  su  peso  d  cau- 
sa de  su  poca  solubilidad  en  este  liquido. 

Si  se  introducen  en  un  tubo,  cerrado  por  un 
extremo,  50  centigramos  de  sulfato  de  quinina 
y  5  gramos  de  6ter,  A  los  que,  despu^s  de  agi- 
tarlos,  se  agrega  un  gramo  y  medio  de  amo- 
niaco concentrado,  se  debe,  despu^s  de  mover 
y  reposar  el  todo,  encontrar  en  el  tubo  dos  li- 
quidos  muy  transparentes  superspuestos  y  sin 
aparieneia  de  copos  blancos,  si  la  sal  ensayada 
no  contiene  cinconina. 

Un  sulfato  de  quinina  que  presentara  todos 
los  caracteres  seria  puro ;  unicamente  har£ 
notar  que  se  disuelve  muy  lentamente  en  60 
veces  su  peso  de  ahohol  de  60  grados ;  es  mds 
soluble  en  este  liquido  caliente. 

SULFATO  DE   ZINX 

(Vitriolo  bianco,  caparrosa  blanca) 

Debe  disolverse  por  completo  en  el  agua. 
Si  A  esta  disoIuci6n  se  agrega  amoniaco,  se 
forma  un  preeipitado  bianco:  si  se  continua 
agregando  amoniaco,  dicho  preeipitado  debe 
volverse  d  disolver  completamente  y  el  liquido 
no  debe  tener  color. 

SULFOVINATO    DE    SOSA 

Esta  sal  disuclta  en  el  agua  no  debe  dar 
preeipitado  ni  con  el  acetato  de  cal  ni  con  la 
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disoluci6n  de  carbotiato  de  sosa.  EI  sulfovina- 
to  de  sosa  calentado  sobre  un  pedazo  de  por- 
celana  se  descompone  y  deja  un  residuo  bian- 
co muy  clcido. 

SULFURO    DE    POTASA 

(Higado   de  azufre) 

Lo  que  generalmente  se  vende  con  este  nom- 
bre  no  es  mds  que  sulfuro  de  sosa  muy  impu- 
ro,  que  contiene  hasta  el  60  por  100  de  sul- 
fato  de  sosa  (Adrian).  Adem^s,  esta  alterado 
a  menudo  y  presenta  un  aspecto  bianco  gris, 
si  no  en  toda  su  masa,  cuando  menos  en  su 
mayor  parte,  lo  que  se  conoce  rompiendo  un 
pedazo,  en  cuyo  interior  no  se  encuentra  mas 
que  una  cantidad  relativamente  minima  de 
sulfuro  no  alterado,  de  un  color  rojo  moreno. 

Se  vende  igualmente  como  higado  de  azu- 
fre un  sulfuro  a  base  de  potasa  y  de  sosa, 
mas  activo  que  el  sulfuro  de  sosa,  pcro  menos 
que  el  sulfuro  de  potasa;.  este  ultimo  jamas 
contiene  sulfato  de  sosa. 

Para  ensayar  el  sulfuro  de  potasa  se  disucl- 
ven  2  gramos  en  40  6  50  gramos  de  agua ;  se 
agregan  A  la  disoJucion  12  gramos  de  extract© 
de  saturno  y  cantidad  suficiente  de  agua  para 
que  todo  pese  J 00  gramos;  entonces  se  hacen 
disolver  en  esta  mezcla  364  gramos  de  sul- 
fato de  sosa  pulverizado  y  despue\s  se  filtra. 

Se  ponen  en  un  vaso  de  vidrio  bianco  50  gra~ 
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mos  de  ese  Hquido  filtrado  que  debe  ser  inco- 
loro  y  cristalino,  y  se  anaden  50  gramos  que 
tengan  en  disoluci6n  2  gramos  de  dcido  tarta- 
rico.  Si  el  sulfuro  ensayado  es  sulfuro  de  po- 
tasa,  se  ven  al  cabo  de  poco  tiempo,  cristales 
pequenos  depositarse  en  las  paredes  del  vaso, 
para  despu^s  desprenderse  y  caer  al  fondo  del 
liquido.  Con  el  sulfuro  de  sosa  no  se  producen 
cristales  y  con  el  sulfuro  de  sosa  y  de  potasa 
tan  to  menos  cuanto  mas  deVil  sea  su  propor- 
ci6n. 


T 


TARTRATO  NEUTRO  DE  POTASA 

Esta  sal  se  disuelve  en  cuatro  veces  su  peso 
de  agua  frfa  y  en  cualquiera  proporci6n  en  el 
agua  hirviendo.  Su  disoluci6n,  aun  d  la  cen- 
t^sima,  precipita  en  bianco  cuando  se  le  agre- 
ga  un  poco  de  vinagre. 

TES 

Se  dividen  en  dos  clases ;  los  tes  negros  y 
los  tes  verdes. 

Estos  liltimos  estan  a  menudo  tenidos  con 
materias  colorantes  que  no  son  siempre  ino- 
fensivas.  Se  aconseja,  para  comprobar  la  pre- 
sencia  de  materias  colorantes,  envolver  un  po- 
co de  te  en  una  muneca  ancha  de  muselina 
clara  y  colgar  esta  muneca  encima  de  un  vaso 
de  cuello  largo  lleno  de  agua  tibia ;  se  mueve 
de  tiempo  en  tiempo  la  muneca  en  la  superficie 
de.1  agua. 
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Las  substancias  colorantes  solubles  so  di- 
suelvcn  en  este  liquido;  las  que  son  insolubles 
se  depositan  en  el  fondo  del  vaso.  Una  eolora- 
ci6n  del  liquido  difcrente  a  la  que  produce  na- 
turalmente  el  te  6  la  presenria  de  un  dcpcSsito 
en  el  fondo  del  vaso,  es  el  indicio  de  que  el  te 
examinado  cstd  tcnido  artificialmente. 

Con  el  polvo  del  te  se  hace  algunas  veces 
pasta  por  medio  del  agua  y  de  la  goma  y  se 
divide  en  pequenos  trozos  redondos  y  despucs 
se  seca  para  darle  el  aspecto  de  algunas  cla- 
ses  de  te.  Semejante  producto  puesto  en  el 
agua  se  deslie  en  lugar  de  desenvolverse  como 
hace  el  te. 

Cuando  se  mezelan  con  el  te  hojas  extranas 
6  de  te  consumido  6  secado,  el  olor  puro  pro- 
nunciado  de  semejante  producto  y  el  gusto  de 
su  infusiin  menos  arotnatica  que  la  que  clcbe 
presentar  un  te  natural,  permiten  en  cierto 
modo  conocer  el  fraude. 

TIXTURAS    ALCOH6LICAS 

Las  tinturas  alcob61icas  se  preparan  hacien- 
do  macerar  en  el  alcohol  las  substancias  orgd- 
nicas  medicamentosas. 

Para  que  esten  bien  prepnradas,  cl  alcohol 
debc  ser  recti fieado  de  un  grado  apropiado  a" 
la  naturaleza  de  la  suhstnncia;  c^sta  debe  ser 
de  buena  calidr;d,  eonvcnicntcmcntc  divid'da 
y  en  la  proporcion  que  indiq'ue  la  formula  con 
relacidn  al  alcohoL 
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Como  es  dificil  apreciar  la  calidad  de  las 
tinturas  alcoholicas,  ticnen  pocas  veces  las 
condicioncs  mas  arriba  cnumcradas. 

TINTURA   DE   ARNICA 

De  color  mds  amarillo  y  rn^is  subido  que  el 
aguardiente,   olor  de  arnica,  sabor  amargo. 

TIXTURA    DE    BALSAMO    DE    TOLlS 

Algunas  gotas  de  csta  tintura  mczcladas  en 
medio  vaso  de  agua  la  blanqucan  y  le  comu- 
nican  un  olor  y  un  gusto  balsamico  agrada- 
bles. 

TIXTURA    DE    BENJUI 

Para  reconocer  si  estn  tintura  ha  sido  pre- 
parada  con  el  benjui  de  Siam  6  el  de  Sumatra 
(v£ase  Benjui),  se  echan  dos  6  tres  gotas  sobre 
un  pedazo  de  papcl  bianco,  y  cuando  el  alco- 
hol se  haya  evaporado,  el  papel  estani  impreg- 
nado  de  un  olor  A  vainilla  con  la  tintura  de 
benjui  de  Siam  y  un  olor  menos  suave  y  dis- 
tinto  del  de  la  vainilla,  con  la  tintura  de  ben- 
jui de  Sumatra, 

TINTURA  DE   CASTOREUM 

Se  pone  muy  blanca  si  se  le  mezcla  con  el 
agua,  al  paso  que  la  tintura  de  hyraceum  con 
que  se  le  substituye  algunas  veces,  no  se  blan- 
quea* 
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TINTURA    DE     CEBOLLA    ALBARRANA 

Algunas  gotas  en  30  gramos  de  agua  le 
comunican  un  ligero  tinte  rosado  obscuro  que 
el   amoniaco  hace  pasar  a   amarillo   (Lepage). 

TINTURA   DE    DIGITAL 

Su  color  moreno  verdoso,  su  olor  a  digital 
y  sobre  todo  ese  sabor  tan  amargo,  que  una 
gota  basta  para  amargar  10  gramos  de  agua, 
caracterizan  a  esta  tintura. 

TINTURA   DE    GUAYACO 

(Aguardiente  de  guayaco) 

Algunas  gotas  de  esta  tintura  enturbian  el 
agua  y  dan  a  la  de  javel  un  color  amarillo  ver- 
doso sin  enturbiarla.  Un  papel  bianco  impreg- 
nado  de  tintura  de  guayaco  conserva,  despu^s 
de  la  evaporaci6n  del  alcohol  un  ligero  olor 
de  vainilla. 

TINTURA   DE    NUEZ    V6MICA 

Tintura  de  poco  color,  pero  tan  amarga  que 
una  gota  en  20  gramos  de  agua  es  bastante 
para  dar  a  este  liquido  un  amargor   notable. 

Una  mezcla  de  2  gramos  de  esta  tintura, 
con  25  de  agua  destilada,  se  enturbia  por  la 
adici6n  de  algunas  gotas  de  disolucion  de  yo- 
yoduro  de  cadmio  a  una  d^cima  (Lepage). 
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TINTURA  DE   OPIO 

Liquidb  obscuro  que  mezclado  con  ,'gua  en 
la  proporci6n  de  20  gotas  por  20  gramos  de 
agua,  da  una  disoluci6n  que  se  enturbia  por 
la  adici6n  de  algunas  gotas  de  disoluci5n  de 
yoduro  de  cadmio  a  una  d^cima  (Lepage). 

TINTURA    DE    QUINA    AMARILLA 

Esta  tintura  preparada  con  buena  quina 
amarilla,  tiene  un  gusto  amargo  muy  pronun- 
ciado. 

Dos  gramos  de  tintura  de  quina  amarilla,  de 
quina  gris  6  de  quina  roja,  diluidos  en  30  gra- 
mos de  agua  destilada  y  despu^s  filtrada,  dan 
un  precipitado  cuando  se  le  agregan  algunas 
gotas  de  una  disoluci6n  de  yoduro  de  cadmio  d 
una  deVima  (Lepage). 

TINTURA  DE   RUIBARBO 

La  tintura  de  ruibarbo  parece  negra;  pero 
cuando  se  le  agita  tine  de  amarillo  las  pare- 
des  del  frasco  que  la  contenga.  Algunas  gotas 
bastan  para  dar  al  agua  un  hermoso  color 
amarillo  que  el  amoniaco  obscurece  sin  en- 
turbiarla. 

TINTURA  DE   VAINILLA 

Si  esta  tintura  estd  bien  preparada,  10  go- 
tas bastan  para  dar  a  20  gramos  de  agua  un 
olor  y  un  gusto  a  vainilla. 
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TINTURA    DE    YODO 

Si  no  contiene  rnaterias  fijas  debe  evaporar- 
se  sin  dejar  residuo,  dc  lo  que  no's  aseguramos 
echando  2  gramos  en  un  plato,  que  se  coloca 
sobre  un  vaso  que  contenga  agua  hirviendo. 

TREMENTINA 

Se  conocen  en  el  comercio  tres  clases  de  tre- 
mentina  que  es  importante  saber  distingulr, 
porque  se  substituye  a  menudo  la  primera  de 
que  hablaremos  por  las  otras  dos,  lo  que  en 
ciertos  casos  presenta  sus  inconvenientes. 

Trementina  dc  Burdens  6  trementina  comun: 
Proviene  del  pino  maritimo.  Extendida  en  ca- 
pa  del^ada  sobre  papel,  se  seca  en  veinticua- 
tro  horas.  Es  soluble  por  completo  en  el  alco- 
hol de  90  grados. 

Trementina  suiza  6'  trementina  de  Estras- 
burgo:  Se  saca  del  pino  alerce.  Como  la  an- 
terior, es  soluble  en  el  alcohol  d  90  grados ; 
pero,  extendida  sobre  papel,  no  se  seca  sino 
al  cabo  de  ocho  dias.  Con  esta  trementina  es 
con  la  que  deben  prcpararse  los  emplastos  y 
los  unguentos. 

Trementina  al  limon. — El  a>bol  que  la  sub- 
ministra  es  v\  vcrdadero  abeto.  Tienc  un  ligero 
olor  de  lim6n.  En  capa  delgada  sobre  papel, 
se  seca,  pero  menos  rdpidamente  que  la  de 
Burdeos.  Se  distingue  de  las  otras  dos  por  su 
incompleta  solubilidad  en  alcohol  A  90  grados. 


XJ 


ungCento  citrino 

Una  gota  dc  amoniaco  vertido  en  su  super- 
ficie  lc  ennegrece.  Ademas,  si  se  frota  con  un 
poco  de  ungiieruo  citrino  un  pcdazo  de  cobre 
£ste  se  pone  bianco. 

Estos  dos  caracteres  permiten  distin^uir  el 
ungiiento  citrino  de  la  pomada  oxigenaaa  con 
la  que  podria  habersele  substituldo. 

urur6 

Materia  tint6rea  que  se  mantiene  en  estado 
de  pasta  por  medio  de  orines. 

El  ururu  en  tintura  sirve  para  dar  color  d 
la  mantequilla.  Se  !e  falsi fica  a  menudo  con 
materias  minerales  rojas  (acre  rojo,  ladrillo 
molido,  etc.).  ICn  este  caso,  la  ceniza  obtenida 
de  su  calcinaeion  es  rojiza,  mientras  que  el 
ururu,  da  una  ceniza  gris  6  amarillosa. 
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VAINILLA 

Se  escarcha  algunas  veces  la  vainilla  por 
medio  del  acido  benzoico.  En  este  caso,  los 
cristales  son  pianos  adheridos  a  la  vaina  mien- 
tras  que  en  .la  verdadera  vainilla  escarchada 
los  cristales  se  encuentran  colocados  perpen- 
dicularmente  en  la  superficie  de  la  vaina. 

Se  venden  en  el  comercio  vainillas  aromati- 
zadas  con  balsamo  del  Peru  untadas  con  me- 
laza  para  darles  buen  aspecto.  Semejante  pro- 
ducts se  pega  en  los  dedos,  tiene  un  gusto 
azucarado  y  un  olor  mucho  menos  suave  que 
el  de  la  buena  vainilla. 

VALERIANATE)   DE  QUININA 

Sal  de  cristales  blancos,  de  un  olor  A  Vale- 
riana muy  pronunciado.  Rociado  con  acido 
sulfiirico    mezclado    con    agua    se    forma    en 
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la  superficie  del  Hquido  una  capa  aceitosa.  Se 
disuelve  en  el  alcohol  dc  90  grados,  y  si  se  le 
calienta  mucho  se  enciende  sin  dejar  residue 

VALERIANATO   DE   ZINC 

Sal  blanca  de  olor  a  Valeriana.  Tratada  por 
el  acido  sulfurico  diluido,  presenta  los  mismos 
caraeteres  que  el  valerianate  de  quinina.  Por 
la  calcinacion,  deja  un  residuo  bianco  soluble 
en  los  acidos  sulfurico  y  clorhidrico  diluidos. 

VASIJAS    Y    UTENSILIOS    DE    COCINA 

Aunque  esta  cuesti6n  se  saiga  del  plan  de 
la  obra,  he  creido  deber  tratarla,  porquc  ella 
es  de  inrcres  para  la  salud  publica. 

En  efecto,  detcrminado  alimento  saludable 
puede  volverse  insalubre  por  su  permanencia 
en  ciertas  vasijas. 

Las  vasijas  en  las  que  se  preparan  nuestros 
alimentos  pueden  dividirse  en  dos  clascs:  las 
de  metal  (cobre,  hierro,  estano)  y  las  de  tierra 
(porcelana,  loza,  alfareria  comiin). 

Vasijas  de  cobre  sin  estahar:  Se  pueden 
usar  sin  peligro  para  la  preparacion  de  jarabes 
y  compotas  de  frutas,  con  la  condition  de  que 
se  les  transporte  a  otra  una  vez  terminada  la 
operacion  ;  pero  hay  que  abstencrse  de  servirse 
de  ellas  para  preparar  manjarcs  propiamente 
dichos,  los  cualcs  contienen  siempre  cuerpos 
grasos  (mantequilla,  manteca)  y  a  menudo 
vinagre  que  atacan  al  cobre. 
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Vasijas  de  cobre  estanadas:  Es  precise  evi- 
tar  servirse  de  ellas  para  la  confecci6n  de  las 
confituras  y  de  los  jarabes  de  frutas  rojas  (ce- 
reza,  grosella,  frambuesa),  porque,  les  comu- 
nica  un  color  violaceo,  debido  a  la  acci6n  del 
estano  sobre  el  color  de  csas  frutas.  Son,  por 
el  contrario,  muy  apropiadas  para  la  prepara- 
ci6n  de  toda  clase  de  alimentos,  a  condici6n 
de  que  esten  estanadas  con  estano  fino.  Si  el 
estanado  contienc  plomo  en  proporci6n  nota- 
ble, el  uso  de  una  vasija  asi  estanada  pucde 
producir  colicos. 

M.  Fordas  ha  indicado  medios  sencillos  y 
faciles  para  probar  el  estanado.  He  aqui  como 
se  opera:  se  echa  una  gota  de  acido  nitrico  so- 
bre el  estanado,  que  antes  se  ha  limpiado  bien 
y  preferentemente  en  el  sitio  en  que  el  estano 
este  en  capa  mas  espesa,  6  bicn  en  el  exterior 
de  la  vasija,  si  se  puede  hacer,  para  no  dete- 
riorar  esta  ultima.  Se  deja  secar  a  un  calor 
suave,  se  deja  enfriar  y  despues  se  echa  sobre 
la  parte  donde  estuvo  el  acido  una  gota  de  di- 
soluci5n  de  yoduro  de  potasa  a  la  vigesima; 
instantaneamente  produce  una  macha  de  un 
hermoso  color  amarillo  si  el  estanado  es  plo- 
mizo,  mientras  que  si  el  estanado  ha  sido 
hecho  con  estano  fino  la  mancha  es  ligcramen- 
te  amarilla  6  gris  amarilloso. 

Vasijas  de  hlerro:  La  hojalata,  que  sirve 
para  hacer  muchos  utensilos  de  cocina,  no  es 
mas  que  hierro  recubierto  con  una  capa  de 
estano,  para  preservarlo  de  la  oxidacion  y  pa» 
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ra  evitar  que  d£  d  los  alimentos  un  sabor  ferru- 
ginoso  desagradable. 

Se  trata  el  estanado  de  hierro  de  la  misma 
manera  que  el  del  cobre. 

No  siendo  el  hierro  ni  malsano  ni  atacable 
por  los  cuerpos  grasos,  se  hacen  de  £1  las  sar- 
tenes  para  freir  y  otros  utensilios  andlogos, 
con  hierro  sin  estafiar. 

Algunas  veces  se  cubre  con  una  capa  de  es- 
malte  el  hierro  y  las  vasijas  de  hierro  fundido. 
Esta  practica  es  buena,  d  condici6n  de  que 
aquel  sea  muy  adherente  y  de  buena  calidad, 
es  decir,  que  no  sea  atacado  por  los  dcidos. 

Vasijas  de  estano:  Su  empleo  no  ofrece  nin- 
giin  inconveniente,  si  no  contienen  mds  de  una 
d^cima  de  plorao,  como  dispone  la  ley.  El  es- 
tano es  bianco  argentifero,  mientras  que  el  plo- 
mo,  que  no  se  anade  sino  para  aumentar  la 
dureza  del  estano,  es  bianco  azulado.  Esta  di- 
ferencia  de  color  permite  distinguir  estos  dos 
metales  y  apreciar,  en  cierta  medida,  si  se  tra- 
ta de  una  aleaci6n  que  contenga  mucho  plomo. 
Se  encuentran  en  el  comercio  aleaciones  que, 
en  lugar  de  contener  10  por  100  de  plomo  con- 
tienen el  80  por  100.  Si  se  ponen  10  gramos  de 
limaduras  de  estano  puro  en  contacto  con  ici- 
do  nitrico,  y  se  calienta,  se  obtiene  un  polvo 
bianco  que,  lavado  con  acido  nitrico  y  despuds 
con  agua  pura  y  secado  al  rojo,  debe  pesar 
12,70.  Esta  cantidad  serd  tanto  menor  cuanto 
menos  plomo  contuviere  el  estano. 

Es   preciso  proscribir  el   uso   de   vasijas   de 
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plomo  6  de  zinc  para  contener  alimentos  6  be- 
bidas  dcidas. 

Vasijas  de  tier r a:  Se  fabrican  con  tierras 
arcillosas  que  se  cuecen  y  recubren  de  una  es- 
pecie  de  barniz  Uamado  vidrio.  Este  estd  11a- 
mado  &  volver  los  objetos  pdlidos  y  A  suprimir 
la  porosidad. 

La  porcelana  dura  es  la  mejor  vajilla,  sien- 
do  su  cubierta  muy  resistente,  sin  plomo  e 
inatacable  por  los  dcidos. 

Las  vajillas  de  barro  son  tambi^n  muy  bue- 
nas,  si  su  vidriado  es  A  base  de  sosa. 

La  loza  y  vajilla  comunes,  por  el  contrario, 
tienen  un  vidriado  a  base  de  6xido  de  plomo 
que  los  dcidos  atacan,  aun  en  frio. 

Fuera  de  desear  que  los  fabricantes  rcempla- 
zaran,  en  el  vidriado  de  la  vajilla  y  de  la  loza 
comunes,  el  6xido  de  plomo  por  la  potasa  6 
la  sosa. 

Hay  que  tener  siempre  presente  que  no  es 
bueno  dejar  permanecer  los  alimentos  6  los 
Hquidos  dcidos  en  estas  vajillas. 

Se  hard  bien  de  no  servirse  de  vajilla  6  loza 
comun  con  esmalte  verde ;  pues  este  esmalte 
contiene  cobre,  plomo  y  estafio  generalmente 
muy  atacable  por  los  dcidos. 

vermell6n 

(Cinabrio) 

Agitado  con  un  poco  de  agua  de  lluvia  6 
agua  destilada,  no  debe  dejar  nada  en  este  H- 
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quido,  que  debe  ser,  despufc  que  el  vermcllo'n  se 
depositc,  inodoro  £  insipido  y  no  debeni  dcjar 
residuo  evaporandolo.  Agitado  con  alcohol  no 
debe  tenirlo.  Finalmente,  calentado  sobre  un 
pedazo  de  porcelana,  cl  vermellon  debe  volati- 
zarse  sin  dejar  residuo. 

VINOS 

Los  vinos  son  susceptibles  de  alteraciones, 
que  se  llaman  imfenncdades  y  que  se  deben, 
scgiin  cl  Dr.  Pasteur,  a  los  fcrmentos  orgd- 
nicos. 

Los  vinos  enfermos  se  conocen  por  su  as- 
pecto  y  sobre  todo  por  su  sabor. 

Las  falsi ficaciones  de  los  vinos  son  tan  nu- 
merosas  como  variadas.  Se  lcs  anade  agua, 
alcohol,  composiciones  qufmicas,  materias  co- 
lorantes  para  avivar  su  color;  en  fin,  se  fabri- 
can  Ifquidos  tenidos  que  no  ticnen  de  vino  mis 
que  cl  nombre. 

No  pudiendo  examinar  todas  las  falsifica- 
ciones  voy  a  dar  los  caracteres  que  debcn  pre- 
sentar  los  vinos  naturales  y  a  indicar  las  prin- 
cipales  falsi  ficaciones. 

Vinos  rojos:  Deben  ser  rojos  sin  mezcla  de 
azul,  bicn  claros,  de  un  gusto  franco,  agrada- 
blc,  ni  acido,  ni  azucarado  ni  amargo.  Cien 
gramos  evaporados  al  bano  de  Maria  deben 
dejar  un  proiredio  de  2  gramos  20  decigramos 
dc  residuo  seco.  Si  cste  cs  en  cantidad  notable- 
mente  menor,  el  vino  cstara  cargado  de  agua 


DXCCTONARTO  DE   LAS  FALSIFICACIOXES       l8l 

6  de  alcohol;  si.  por  el  contrario,  se  ha  obte- 
nido  mucho  mas,  cl  vino  estara  adicionado  de 
materias  fijas  6  mezclados  con  cidra  6  perada. 

Calentando  ligeramente  un  cuarto  6  un  quin- 
to  de  litro  dc  vino  y  cubriendolc,  tuando  co- 
mience  a  emitir  vapores  con  un  cuerpo  frio 
(vidrio,  porcelana),  se  deposita  sobre  este  cuer- 
po una  colada  que  debe  tener  un  olor  franco 
vinoso. 

Segun  M.  Blume,  una  miga  de  pan  em- 
papada  de  vino  y  colocada  suavemente  en  un 
plato,  que  contcnga  algunos  milimetros  de 
agua  no  tine  esta  sino  al  cabo  de  veinte  6 
treinta  minutos,  si  cl  vino  no  ticne  mas  que 
su  color  natural.  Por  el  contrario,  el  agua  se 
tine  inmediatamente  si  el  vino  esta  tefiido  ar- 
tificialmente. 

En  ciertas  comarcas  del  mediodia  de  Fran- 
cia  se  agrega  d  la  uva  antes  de  prcnsarla  6  al 
vino,  yeso  en  polvo,  con  el  fin  de  hacer  estos 
ultimos  menos  alterables  6  dc  avivar  su  color. 
Los  vinos  asi  tratados  se  llaman  cn}Csados. 
Este  tratamiento  presenta  el  grave  incon\e- 
niente  de  reemplazar  cl  cremor  tartaro  que 
existe  en  los  vinos  naturales  y  que  llcna  un 
papel  util  en  la  cconomia,  por  sulfato  de  cal 
y  bisulfato  de  potasa,  sales  que  son,  por  el 
contrario,  daninas  a  la  salud. 

Todo  vino  que  se  prccipite  abundantemente 
por  la  disoluci6n  dc  oxalato  de  amoniaco  6 
por  la  disolucion  de  cloruro  de  bario  es  un 
vino  enyesado. 
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Los  vinos  a  los  que  se  ha  afiadido  cidra  6 
perada,  se  conocen  por  el  olor  a  manzana  co- 
cida  que  despiden  cuando  se  les  vierte  sobre 
un  hierro  caliente. 

Entre  las  substancias  que  se  emplean  para 
tenir  los  vinos  hay  dos,  la  fucsina  y  la  rosali- 
na,  que  pueden  ser  muy  peligrosas,  porque  a 
menudo  contienen  ars^nico.  Como  es  impor- 
tante  conocer  su  presencia  en  los  vinos,  indi- 
caremos  mds  abajo,  dos  procedimientos  de  fa- 
cil  ejecuci6n. 

Se  agrega  a  algunos  gramos  de  vino  un 
poco  de  amoniaco:  en  el  liquido  verde  sucio 
que  resulta  de  esta  mezcla,  se  introduce  un 
hilo  de  lana  blanca  6  de  tapiceria.  Cuando  es- 
te"  bien  impregnado,  se  le  retira  y  coloca  ver- 
ticalmente.  Se  hace  entonces  deslizar,  a  lo  lar- 
go de  este  hilo,  una  gota  de  vinagre ;  si  el  vino 
no  contiene  ni  fucsina  ni  rosalina,  la  lana  se 
vuelve  blanca  a  medida  que  desciende  la  gota 
de  vinagre ;  pero  si  el  vino  contiene  cualquiera 
de  aquellas  dos  materias  colorantes,  el  hilo 
queda  tefiido  de  color  rosado  mas  6  menos  su- 
bido  (Husson). 

Se  echan  en  un  matraz  de  vidrio  bianco 
cinco  cucharadas  de  vino,  una  cucharada  de 
extracto  de  Saturno  y  dos  cucharadas  de  al- 
cohol y  se  agita  con  fuerza.  Si  el  vino  no  con- 
tiene ni  fucsina  ni  rosalina,  despu^s  de  repo- 
sar,  el  liquido  que  nada  sobre  el  precipitado 
gris  azulado,  es  completamente  incoloro.  Si 
el  vino  contiene  cualquiera  de  las  dos  materias 
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colorantes  de  que  hemos  hablado  mas  arriba, 
el  precipitado  es  ligeramente  violaceo  y  el  li- 
quido  que  sobrenada  tiene  el  color  rojo  de 
vino  (Bastide). 

Vinos  bianco s:  Lo  que  hemos  dicho  de  los 
vinos  rojos  se  apJica  a  los  vinos  blancos,  sajvo 
lo  que  se  refiere  a  la  coloraci6n. 

Son  faciles  de  imitar:  tambien  hay  en  el 
mediodia,  y  sobre  todo  en  Cette,  muchas  fabri- 
cas  de  vinos  y  de  licores. 

Como  solo  el  gusto  permite  distinguir  los  vi- 
nos naturales  de  los  vinos  de  Cette,  y  ese  medio 
exige  un  paladar  practico,  que  rara  vez  se 
tiene,  los  falsificadores  venden  vinos  falsifica- 
dos  por  vinos  naturales. 

El  vino  de  Malaga  obscuro,  que  se  emplea 
mucho  en  farmacia,  siendo  muy  facil  de  imitar, 
es  a  menudo  falsificado,  y  lo  que  se  vende  co- 
mo verdadero  se  hace  agregando  al  Malaga 
bianco  dos  liquidos  destinados  a  modificar  su 
gusto  y  su  color.  Eso  no  es,  pues,  jamas  un  vi- 
no natural 

Seria  de  desear  que  semejante  producto  fuese 
reemplazado  en  las  preparaciones  farmaceuti- 
cas  por  el  Malaga  bianco  6  por  un  vino  de  li- 
cor  francos  (jrontignan  garnacha). 

VINO    ANTIESCORBtJTICO 

Tiene  algo  de  color,  un  olor  analogo  al  del 
jarabe  antiescorbutico  cuando  es  de  reciente 
preparation  ;  pero  con  el  tiempo  se  vuelve  casi 
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inodoro.  Su  sabor  cs  un  poco  amargo  y  des- 
agradable.  Si  hubiese  sido  prcparado  para 
afiadir  A  vino  bianco  un  poco  de  alcoholato  de 
coclearia,  tendria  un  olor'y  un  sabor  picantes* 

vino  aromAtico 

Se  le  substituye  algunas  veces  con  una  mez- 
cla  de  vino  y  de  alcohol  vulnerario.  Semejante 
producto  no  tiene  el  sabor  muy  amargo  del 
vino  aromatico  bien  preparado. 

VINO  DE   AJENJO 

Tiene  un  poco  mas  de  color  que  el  vino  bian- 
co. Su  olor  y  gusto  aromatico  y  amargo  pro- 
pios  del  ajenjo,  hace  que  se  le  reconozca  fa- 
cilmente. 

VIXO    DE    CEBOLLA    ALBARRANA 

Debe  cstar  preparado  con  vino  de  Malaga. 
Su  sabor  es  muy  amargo. 

VINO    DE    GENCIANA 

Aunque  estd  preparado  con  el  vino  tinto 
tiene  generalmente  poco  color,  porque  la  gen- 
ciana  tiene  la  propiedad  de  decolorar  parcial- 
mente  el  vino.  Tiene  un  sabor  amargo  de  gen- 
ciana  muy  pronunciado. 
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VINO    DE    QUINA 

Se  le  debe  preparar  con  buenas  quinas  ama= 
rillas  6  grises  y  vinos  naturales  de  buena  ca- 
lidad ;  pero  muy  d  menudo  dejan  de  llcnarsc  es« 
tas  condiciones. 

El  buen  vino  de  quina  debe  tener  un  gusto 
amargo  franco,  sobre  todo  si  esta  preparado 
con  la  quina  amarilla  calisaya  que  cs  mds  ac- 
tiva  que   la  quina  gris. 

Es  preciso  no  quejarse  jamds  de  lo  dcmasia- 
do  amargo  de  un  vino  de  quina,  pues  s61o  A 
6sta  es  debido.  Los  vinos  de  quina  preparados 
con  los  vinos  de  licor  azucarados  (Malaga, 
Garnacha,  Alicante,  etc.),  son  menos  amargos 
que  los  hechos  con  los  vinos  tintos ;  el  azucar 
que  contienen  disimula  en  parte  el  amargor  de 
la  quina. 

vino  diur£tico 

Lo  hay  de  dos  clases:  el  de  la  Caridad  y  el  de 
Trousseau, 

Vino  diurdtico  de  la  Caridad:  Su  color  es  el 
del  aguardiente  poco  tenido ;  su  olor  es  aromd- 
tico  y  su  sabor  muy  amargo. 

Vino  diureiico  de  Trousseau:  De  color  mu- 
cho  mis  obscuro  que  el  anterior  y  olor  aromd- 
tico  en  el  que  sobresale  el  de  las  bayas  de 
enebro.  Su  sabor  es  menos  amargd  que  el  de  la 
Caridad. 
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VINAGRE 

Se  fabrican  vinagres  con  todas  las  bebidas 
alcoholicas  (vino,  cidra,  perada,  cerveza) ;  pe- 
ro  el  mejor  vinagre  es  el  que  se  obtiene  de  la 
fermentaci6n  acetica  del  vino. 

Un  buen  vinagre  de  vino  debe  tener  un  olor 
de  acido  ac^tico  fuerte,  un  gusto  francamente 
dcido,  sin  aspereza,  ni  amargor.  Deja  por  eva- 
poraci6n  al  bafio  de  Maria,  cerca  de  2  por  100 
de  un  residuo  viscoso,  muy  acido ;  en  fin,  como 
promedio  se  necesitan  7  gramos  de  carbonato 
de  sosa  disecado  por  100  gramos  de  vinagre 
para  saturarlo,  es  decir,  para  hacerle  perder 
el  olor  de  acido  ac^tico. 

Asi  saturado  conserva  un  olor  particular  que 
tira  en  cierto  modo  a  su  origen  vinoso. 

La  fuerza  de  un  vinagre  depende  de  la  can- 
tidad  de  acido  ac^tico  que  contenga.  Resulta 
que  cuanto  mas  carbonato  de  sosa  se  necesite 
para  saturarlo,  mas  fuerte  sera ;  por  el  con- 
trario  ^uanto  menos  se  necesite  sera  mas 
d6bil. 

Los  vinagres  con  vino  tinto  y  destefiidos  con 
el  carb6n  animal,  precipitan  en  bianco  cuando 
se  les  satura  con  una  disoluci6n  de  carbonato 
de  sosa. 

Los  vinagres  hechos  con  el  acido  pirolenoso 
6  los  que  tienen  afiadido  este  liquido  para  au- 
mentar  su  fuerza,  despiden  un  olor  a  alquitrdn 
cuaodo  se  vierten  en  el  hueco  de  la  mano  y  se 
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frota  con  la  palma  de  la  otra.  El  olor  es  mas 
fuerte  todavia  si  se  satura  este  vinagre. 

Los  vinagres  de  alcohol  obtenidos  por  la 
acetificaci6n  de  un  alcohol  d6bil  precipitan 
mucho  menos  con  el  extracto  de  Saturno  que 
los  vinagres  de  vino  y  dejan  por  la  evapora- 
ci6n  menos  residuo  que  estos  ultimos ;  final- 
mente,  despu^s  de  ser  saturados,  tienen  poco 
olor. 

Los  vinagres  de  cidra  6  de  perada  puros  6 
mezclados  con  vinagre  de  vino,  despiden  un 
olor  de  manzana  cocida  cuando  se  les  vierte 
sobre  un  hierro  caliente.  El  vinagre  de  cerve- 
za  despide  en  las  mismas  circunstancias  un 
olor  particular,  pero  menos  caracteristico  que 
los  primeros. 

Para  remontar  los  vinagres  flojos  se  agre- 
gan  algunas  veces  acidos  minerales.  El  medio 
mils  sencillo  para  reconocer  este  fraude  con- 
siste  en  desleir  0,50  gramos  de  f^cula  en  100 
gramos  de  vinagre ;  se  hace  hervir  durante 
tres  minutos,  se  deja  enfriar  y  se  le  agrega 
una  gota  de  tintura  de  yodo.  Si  el  liquido  se 
pone  azul,  no  contiene  dcidos,  extrafios ;  los 
contendra,  por  el  contrario,  cuando  no  se  ponga 
azul.  Los  vinagres,  adicionados  con  materias 
acres  (pimienta,  pimiento),  para  darles  fuerza 
aparentemente,  se  conocen  por  el  sabor  aspe- 
ro  que  conservan,  despues  de  saturarseles  con 
el  carbonato  de  sosa. 

Algunas  veces  se  agrega  al  vinagre  sal  ma- 
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rina  para  aumentar  su  grado  en  el  pesa-vina- 
gres.  Este  fraude  se  reconoce  en  el  abundante 
precipitado  bianco  que  produce  en  semejante 
vinagre  la  disoluci6n  de  nitrato  de  plata. 


YODO 

Cuando  el  yodo  es  puro,  se  volatiliza  com- 
pletamente,  si  se  le  calicnta  en  un  plato  de  por- 
celana ;  se  disuelve  en  la  bencina  y  en  el  eter 
sin  dejar  residuo.  Siendo  las  disolucioncs  de 
yodo  en  la  bencina  6  en  el  <£ter,  de  subido  co- 
lor, para  saber  si  todo  se  ha  disuelto,  se  vierte 
agua  en  una  u  otra  de  estas  disolucioncs,  que 
va  a  parar  a  la  parte  inferior  de  la  vasija  a 
causa  de  su  mayor  densidad.  Entonces  cs  fa- 
cil  apreciar  si  quedan  materias  extranas  en  el 
fondo  del  vaso. 

YODOFORMO 

Soluble  en  el  eter,  menos  soluble  en  el  al- 
cohol a  9.0  grados  frio,  y  mucho  mas  soluble 
en  el  mismo  alcohol  hirviendo*  Gakntado  con 
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diez  veces  su  peso  de  agua  destilada,  se  vo- 
latiliza  sin  dejar  residue 

YODUROS   DE   MERCURIO 

El  protoyodiivo  de  mer curio  debe  volatilizar- 
se  sin  dejar  residuo,  y,  tratado  con  el  alcohol 
hirviendo,  no  debe  perder  nada  en  este  liquido. 

El  biyoduro  de  mercurio  se  disuelve  en  el 
alcohol  de  90  grados  y  en  una  disoluci6n  de 
yoduro  de  potasa ;  es  igualmente  voldtil. 

YODURO  DE  PLOMO 

El  vinagre  no  debe  avivar  su  color  amarillo. 
Una  disoluci6n  de  carbonato  de  sosa  adicio- 
nada  con  pequefias  cantidades  de  yoduro  de 
plomo  e  hirvi(5ndolo,  transforma  este  ultimo 
en  un  polvo  bianco  (cerusa)  que  se  deposita,  y 
el  liquido  que  sobrenada  no  tiene  color  amarillo 
si  el  yoduro  de  plomo  no  esta  falsi ficado  con 
el  amarillo  de  cromo. 

YODURO  DE   POTASA 

Se  falsifica  d  menudo  esta  sal  con  el  bromu- 
ro  de  potasa ;  se  ha  llegado  tambi&i  £  vender 
bromuro  por  yoduro. 

Si  se  echan  algunas  gotas  de  extracto  de 
Saturno  mezclado  antes  en  cinco  veces  su  peso 
de  agua  destilada  6  agua  de  lluvia  en  una  di- 
solucion  de  yoduro  de  potasa,  se  forma  inme- 
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diatamente  un  precipitado  de  un  bello  color  de 
oro.  Con  la  disoluci6n  de  bromuro  de  potasa, 
el  precipitado  es  bianco.  Si  el  yoduro  ensayado 
contiene  bromuro  de  potasa,  el  precipitado  que 
se  obtenga  por  el  extracto  de  Saturno  sera 
tanto  mas  palido  cuanto  mas  bromuro  con- 
tuviere. 
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